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J e suis tres f ier de prefacer I'imposant ouvrage de Michel Maincent. Cest un livre qui fait reference 
dans I'enseignement de la cuisine ! Outre la somme d'informations qu'il renferme, je suis frappe par 
la clarte de chaque sujet traite. Les techniques et preparations de base sont expliquees avec la plus 
grande precision, les differents gestes a accomplir sont illustres d'un impressionnant nombre de 
photos (plus de 2 000). Dans la seconde partie, I'application pratique en fiches techniques de 
fabrication est illustree de pres de 1 000 photos de plats (de base, incontournables, derives). 

En effet, tout cuisinier doit d'abord acquerir de serieuses bases culinaires par un bon enseignement 
hotelier, au cours de ses stages et de ses premiers emplois. Par la suite, il doit etre a I'ecoute de sa 
sensibilite et de sa personnalite pour trouver sa voie et le type d'etablissement dans lequel il pourra 
s'epanouir. II est tout aussi important de savoir bien assaisonner une salade que de reussir un ragout 
de homard, car un bon plat n'est pas forcement un plat cher ! Selon I'occasion et le temps dont ils 
disposent, les clients recherchent des formules differentes. Quelle que soit la prestation proposee, 
celle-ci doit etre parfaite sur le plan du gout ! Je me regale de produit simples, mais d'excellente 
qualite, dont le degre de cuisson est impeccable, et bien assaisonnes. Combien de fois me suis-je dit 
que tel poisson ou tel crustace trop cuit etait mort pour rien ! Je trouve aussi inutiles toutes les 
decorations qui entourent un plat et qui n'apportent rien a I'element principal. 

Cest en cela que la transmission de valeurs traditionnelles, de nos racines, me semble primordiale. Et 
cet ouvrage y participe pleinement. 



Bernard Loiseau 
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L'auteur exprime toute sa gratitude aux responsables des etablissements qui ont bien voulu lui preter 
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Par ailleurs, il tient a remercier tres vivement tous les collegues et professionnels qui lui ont apporte 
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poches, sauce hollandaise 722-723 -Truites pochees au court-bouillon, beurre blanc 
724-725 - Saumon froid en gelee, sauce andalouse (ou en bellevue) 726-727 - 
Truites de mer en ecailles de tomates et courgettes, beurre au fenouil 728-729 - 
Mousseline de merlan arlequin 730-731 -Truites au riesling 732-733 - Filets de sole 
bonne-femme 734-735 - Filets de sole dieppoise 736-737 - Filets de barbue Duglere 
738-739 - Lotte a I'americaine 740-741 - Soles rouennaise 742-743 - Matelote 
d'anguilles, facon bourguignonne 744-745 - Soles grillees, beurre d'anchois 746- 
747 - Soles ou merlans frits au citron 748-749 - Soles Colbert 750-751 - Soles ou 
truites «meuniere» 752-753 - Filet de saint-pierre a I'oseille 754-755 - Duo de 
cabillaud et de morue, puree 756-757 - Merlans a I'anglaise 758-759 
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Moules mariniere 762-763 - Moules farcies 764-765 - Coquilles Saint-Jacques au 
gratin 766-767 - Huitres chaudes a la duxelles de champignons 768-769 - 
Ecrevisses a la nage 770-771 - Pilaf de fruits de mer 772-773 
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ABATS 



Pot-au-feu 776-777 - Blanquette de veau a I'ancienne 779 - Travers de pore laque // b 3 
an miel et au gingembre 7S0 - Contre-filets rotis, jardiniere de legumes 782- 783 

- Carre d'agneau aux primeurs 784-785 - Gigot d'agneau rati, gratin de pommes 
de terre 786-787 - Carre de veau poele Choisy 788-789 - Carre de pore rati 
boulangere - 790 - Contre-filets, entrecotes ou steaks sautes Bercy 792-793 - 
Tournedos sautes chatelaine 794-795 - Steaks au poivre 796-797 - Medaillons de 
veau Duroc 798-799 - Escalopes ou cotes de veau a la creme 800-801 - Cotes de 
pore charcutiere, pomme puree 802-803 - Escalopes de veau viennoise 804-805 

- Cotes d'agneau marechale 806-807 - Paves de biche sautes, sauce Grand 
Veneur 808-809 - Noisettes d'agneau a la creme d'ail 810 - Steaks grilles, sauce 
bearnaise, pommes pont-neuf 812-813 - Cotes de bceuf et entrecotes grillees, 
pommes croquettes, sauce bordelaise 814-815 - Mixed-grill 816-817 - Cotes 
d'agneau vert-pre 818- Navarin aux pommes 820-821 -Veau Marengo 822-823 

- Estouffade de bceuf bourguignonne 824-825 - Cassoulet «facon» toulousain 
832 - Aiguillette de bceuf braisee bourgeoise 826-827 - Grenadins de veau 
zingara, pommes cocotte - 828-829 - Osso-buco milanaise 830-831 
Foie de veau a I'anglaise 834-835 - Rognons de veau sautes aux champignons et 833 3 8 
au madere 836-837 - Langue de bceuf pochee, sauce piquante 838-839 - Ris de 
veau braises a brun et a blanc 840-841 
Precautions a observer lors de la reception, du stockage et de I'utilisation des 
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Poularde pochee sauce supreme, riz pilaf 844-845 - Poulets sautes chasseur 846- 
847 - Poulets sautes facon vallee d'Auge 848-849 - Poulets rotis 850-851 - 
Pintadeaux rotis sur canapes 852-853 - Poulets cocotte grand-mere 854-855 - 
Rable de lapereau farci, champignons sauvages a la creme 856-857 - Canetons 
aux navets 858-859 - Canetons a I'orange 860-86 1 - Poulets grilles a I'americaine 
862-863 - Fricassee de volaille a I'ancienne 864-865 - Curry de volaille riz madras 
866-867 - Coq au vin 868-869 - Lapereaux aux champignons 870-87 1 - Civet de 
lievre a la francaise 872-873 - Jambonnettes de canetons a I'orange 874-875 - 
Magret de canard au poivre vert 876-877 - Cari poulet 878-879 



Asperges, choux-fleurs, choux de bruxelles, choux marins ou crambes maritimes, 
brocolis, romanesco, epinards, haricots verts, petits pois, graines de legumineuses 
fraiches, etc. 882-883 - Pommes de terre a I'anglaise 884-885 - Pommes puree 
ou puree Parmentier 886-887 - Champignons, fonds d'artichauts, cardons, cotes 
de blettes, fenouil tubereux, salsifis, crosnes, celeri rave, moelle de vegetaux divers 
888/889 - Carottes, navets, petits oignons, courgettes, concombres, celeri 890- 
891 - Petits pois a la francaise 892-893 - Haricots sees au beurre (cocos, lingots, 
flageolets) 894-895 - Laitues, cceurs de celeri, fenouil bulbeux 896-897 - Pommes 
boulangere 898-899 - Spaghettis au beurre, coquillettes, pennes, papillons, 
macaronis, ... 900-901 - Riz pilaf ou pilaw, nature et Creole 902-903 - Pommes 
sauries a cru 904-905 - Pommes de terre rissolees, noisettes, parisienne, cocotte, 
chateau, Parmentier 906-907 - Pommes paille, chips, gaufrettes en une seule 
cuisson, Pommes allumettes et pont-neuf en deux cuissons 908-909 - Pommes 
croquettes 910-911 - Gratin de pommes de terre au fromage 912-913 - Flans de 
legumes 914-915 - Gratin de courgettes 916-917 - Petits legumes farcis facon 
nicoise 918-919 
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Creme renversee au caramel 922-923 - CEufs a la neige 924-925 - Mousse au 
chocolat 926-927 - Charlotte aux poires 928-929 - Bavarois rubanne 930-93 1 - 
Fruits Conde 932-933 - Pudding diplomate ou pudding de cabinet 934-935 - Riz 
a I'imperatrice 936-937 - Beignets de pommes 938-939 - Souffles a la liqueur 
940-941 - Crepes au sucre 942-943 - Entremets facon Singapour 944-945 - 
Moka 946-947 - Choux chantilly 948-949 - Choux a la creme, Eclairs cafe - 
chocolat 950-95 1 - Tarte aux pommes 952-953 - Tarte aux pommes a I'alsacienne 
954-955 - Tartes feuilletees aux fruits 956-957 Tarte aux poires et a la creme 
d'amandes 958-959 - Tarte au citron 960-961 - Tarte au chocolat 962 - Pithiviers 
964-965 - Mille-feuille 966-967 - Savarin Chantilly 968-969 - Entremets facon 
Tiramisu 970-971 - Entremets au fromage blanc et aux fruits rouges 972 - Opera 
973 - Entremets facon foret noire 974-975 - Feuillantine aux framboises, creme 
legere a la pistache 976-977 - Miroir passion framboise 978 - Glace a la vanille 
et glaces derivees 980-981 - Fruits Melba 982-983 - Poires Belle-Helene 984-985 
- Sorbets aux fruits - 986-987 - Nougat glace, coulis de framboises 988-989 - 
Souffle glace a la liqueur 990-991 - Salade de fruits 992-993 - Gratinee 
d'automne au calvados 994-995 - Macarons cafe / chocolat 996-998 



92I a I0I 



DOCUMGNTS DEVALUATIONS B.G.P.GT CAP. 



I00I a I003 



RGFGRGNTIGL DGS TGCHNIQUGS GT PRGPARATIONS DG BASG 
RGPGRTOIRG DGS FICHGS TGCHNIQUGS DG FABRICATION 
VOCABULAIRG PROFGSSIONNGL 



I004 a I0I2 
I0I3 a I03I 
I032 a I039 



BIBLIOGRAPHIC 



I040 



LHYGIENE GT LA SECURITE 
EN CUISINE 






■ «Hygiene et Restauration» par Dominique Brunet-Loiseau - Editions E 




La qualite d'un metsest evidemment la synthese de produits 
qui se voient, se sentent, et se goutent ; mais a cesfacteurs 
sensoriels s'ajoutent d'autres formes de qualites tout aussi 
preponderanr.es, et qui concourent a la reussite complete de 
la prestation (qualite nutritionnelle, qualite sanitaire). 
Le cuisinier a done la responsabilite morale de fournir a sa 
clientele une prestation de grande qualite sanitaire ; ceci 
s'exerce d'ailleurs a son profit, car la reputation de son eta- 
blissementen depend. 



PRECAUTIONS 



II est done necessaire de s'appliquer a suivre scru- 
puleusement les regies d'hygiene professionnelles, 
corporelles et vestimentaires, definies par la regie- 
mentation officielle et de creer un etat d'esprit res- 
ponsable faisant de I'hygiene un automatisme 
volontaire et une reaction spontanee. 



CONSIGNES DHYGIENE 
VESTIMENTAIRE 6T CORPORELLE 



•Ayez une tenue professionnelle complete et propre a 
chaque seance de travaux pratiques. 

• Changez de veste, de tablier et de torchon aussi souvent 
que necessaire. 

• Reservez uniquement votre torchon pour la prise des reci- 
pients et des plats chauds. 

• Portez imperativement une coiffe (toque, calot, charlotte) 
suffisamment enveloppante, afin de recouvrir la plus 
grande partie de la chevelure qui doit etre tres soignee. 

• Lavez-vous les mains avant chaque seance de travaux 
pratiques et apres chaque phase de travail. 

• Utilisez uniquement leslave-mainsreglementaires. 

• Ayez les ongles courts, et brossez-les regulierement. 

• Ne vous essuyez pas les mains a votre torchon, utilisez des 
serviettes a usage unique. 

• Utilisez des chaussures de travail resistantes, couvertes, 
confortables et antiderapantes. 

• Ne quittez pas la cuisine avec votre tenue professionnelle. 

CONSIGNES D'HYGIENE 
PROFESSIONNELLE 

• Maintenez votre poste de travail parfaitement propre et 
debarrasse de tout ce qui est inutile. 

• Verifiez scrupuleusement la qualite sanitaire des denrees 
(etiquettes de salubrite, date limite de consommation 
-D.L.C., D.L.U.O.-, temperatures, integrite des condition- 
nements, conseils d'utilisation). 



• Placez immediatement apres controle les denrees peris- 
sables en enceinte refrigeree. 

• Realisez vos epluchages dans un local a part si possible. 

• Lavez soigneusement tous les fruits et les legumes avant 
utilisation. 

• N'epluchez jamais vos legumes sur votre planche a decouper. 

• Lavez et desinfectez soigneusement votre poste de tra- 
vail apres tous les epluchages et particulierement apres 
I'evisceration des volailles et I'habillage des poissons 
(voir fiches de procedures ou protocoles de nettoyage). 

• Debarrassez immediatement les epluchures, parures et 
dechets dans des recipients etanches, munis de couverdes. 
Triezlesdechets. 

• Refusez imperativement tout ce qui vous parait douteux 
(boites bombees, produits decongeles, etc.). 

• Nettoyez vos couteaux apres chaque utilisation. 

• Verifiez quotidiennement le bon etat de fonctionnement, 
la temperature et lesconsignesde degivrage desappareils 
frigorifiques. Reportez la temperature sur la fiche de 
controle. 

• Ne deposez pas les denrees a meme le sol, debarrassez-les 
dans des recipients de stockage appropries. 

• Eliminez systematiquement tous les emballages. 

• Reservez les preparations dans des recipients de debarras- 
sage, n'utilisez jamais le materiel de cuisson, ni le materiel 
de service. 

• Ne placez pas les legumes sablonneux en hauteur. 

• Reduisez a son strict minimum la duree de conservation 
des denrees en enceinte refrigeree. 

• Respectez la regie concernant le stockage : premier entre, 
premier so rti. 

• Negenez pas la circulation de I'airfroid entre lesetageres 
de stockage. 

• Ne conservez jamais des denrees dans leur fond de cuisson 
ou dans leur sauce. 

• Couvreztoutes les denrees entreposees en chambrefroide. 

• Eliminez systematiquement apres 24 heures de stockage, 
tous les plats cuisines s'ils n'ont pas ete soumis a un refroi- 
dissement rapide. 

• Entreposez les divers types de denrees (produits carnes, 
B.O.F., legumes, etc.) dans des enceintes refrigerees sepa- 
rees, et verifiez les temperatures de stockage correspon- 
d antes. 

• Realisez les sauces emulsionnees semi-coagulees dans le 
delai le plus rapproche du service (hollandaise, bearnaise). 

• Ne confectionnez pas une sauce emulsionnee sur les restes 
de la veille. 

• Sortez de la chambre froide les denrees de la mise en 
place pour le service, au dernier moment. 

• Respectez toutes les precautions relatives au hachage des 
viandes. 

• Ne decongelez pas les produits a la temperature ambian- 
te de la cuisine, mais en enceinte refrigeree. 

• Verifiez la temperature et la qualite des bains de friture, 
et filtrez I'huile regulierement. 



L' hygiene et la securite en cuisine (suite) 




CONSIGNES RELATIVES A LHYGIENE 
DU MATERIEL ET DES LOCAUX 



• Consultez et appliquez scrupuleusement les indications 
portees sur le planning des nettoyages. 

• Verifiez soigneusement le bon etat d'etamage des reci- 
pients en cuivre. 

• Nettoyez et desinfectez periodiquement les filtres des 
gainesd'aspiration et d'aeration. 

• Lavez, desinfectez et rincez regulierement leseponges, les 
lavettes et les serpillieres. 

• Lavez, desinfectez et rincez soigneusement tous les acces- 
soires du materiel mecanique (hachoir, cutter, mixeur, 
fouet, trancheur universel, etc.). 

• Sterilisez par une ebullition prolongee les poches, les 
douilleset lesetamines. 

• Lavez, grattez, desinfectez et rincez tous les jours les 
billots et les planches a decouper (evitez de les laisser 
sechera plat). 

• Consultez et appliquez les fiches de procedures ou proto- 
coles de nettoyage. 

• Ne repandez jamais de sciure de bois sur le sol, et evitez le 
balayage a sec. 

• Collectez tous les dechets et detritus dans des sacs 
etanchesa usage unique, ou dans des recipients etanches 
munis de couverdes affectes au seul local cuisine. Ces reci- 
pients seront nettoyes, desinfecr.es avant leur reintroduc- 
tion en cuisine. 

Les dechets seront places par categorie dans les poubelles 
de la voirie munies de couverde, qui ne doivent jamais 
penetrer dans la cuisine. 

Celles-ci seront entreposees dans des locauxfermes, reser- 
ves a cet usage, et maintenus a une temperature aussi 
basse que possible, bien ventiles, et a I'abri des insecteset 
des rongeurs. 

• Ne fumez pas en cuisine. 

• Luttez energiquement contre les insectes et les rongeurs. 

• Ne laissez pas entrer d'animaux en cuisine. 



C0N5IGNE5 DE SECURITE 

• Portez des vestes croisees en tissu «non feu». 

• Dissimulez a I'interieur du tablier les cordons de la boucle 
afin de ne pasvousaccrocher. 

• Portez des chaussures de securite couvertes et antidera- 
pantes. 

• N'utilisez pas de torchons humides. 

• Regardez a I'interieur des fours avant de les allumer. 

• Verifiez le maintien de la flamme d'un bruleur en cas de 
debordement d'un liquide. 



• Ne laissez pas depasser les poignees des recipients de cuis- 
son a I'exterieur du fourneau, ni dirigees vers une source 
de chaleur. 

• Saupoudrez de farine les couverdes et les recipients sor- 
tant d'un four. 

• Ne portez pas de materiel chaud a la plonge. 

• Ne posez pas la face etamee des couverdes en cuivre sur 
une source de chaleur. 

• Ne placez pasde liquide en hauteur. 

• Ne portez pascouvert un recipient contenant un liquide. 

• Ne courez pas en cuisine. 

• Dirigez la pointe de vos couteaux vers le sol, lorsque vous 
vousdeplacez. 

• Rangez soigneusement tous vos couteaux dans le meme 
sens. 

• Ne laissez pas refroidir des aliments dans un recipient en 
cuivre. 

• Frottez au gros sel et au vinaigre les recipients en cuivre 
non etame avant leur utilisation (bassine a reverdir, poe- 
lon a sucre, bassin a blancs). 

• Couvrez immediatement d'un produit absorbant autorise 
tous les liquides repandus accidentellement sur le sol, puis 
nettoyez le plus vite possible. 

• Assurez-vous, avant de quitter la cuisine, que tous les 
feux soient bien eteints et que les vannes de gaz soient 
fermees. 

• Remplissez les documents d'auto-controles 
visuels. 



En cas d'urgence (n° de telephone a completer) : 
Docteur 



S.O.S. medecins_ 
Hopital 



Ambulance_ 
Pompiers 



Centre des grands brules_ 

Centre antipoison 

S.O.S. mains coupees 

S.O.S.ceil 

S.A.M.U. 



la TeiNiue PROFessiONNeue 






(Voir egalement I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions BPI) 



Le metier de cuisinier exige le port d'une tenue profession- 
nelle. 

Arrete du 29 septembre 1997 
Chapitre 4 (dispositions relatives au personnel). 
Ce chapitre rappelle a toute personne travaillant dans la zone de 
manipulation des denrees alimentaires qu'elle doit respecter un 
niveau eleve de proprete corporelle et porter des vetements de 
travail propreset adaptes, 

Ces vetements sont de couleur claire afin que touteslessalissures 
se distinguent au premier coup d'ceil. Ilscomprennent notamment 
une coiffe propre englobant I'integralite de la chevelure, des 
chaussures reserveesexclusivement au travail ; au besoin le port 
d'un masque bucco-nasal et I 'util isation maitrisee de gantsa usage 
unique. 

Le passage de toute autre personne dans les locaux de fabrication 
ne doit en aucun casconstituer une source de contamination pour 
lesdenreesou leur environnement. 

L'article rappelle entre autre que toute personne atteinte d'une 
maladie susceptible d'etre transmise par les aliments n'est pas 
autorisee a travai Her dans la zone de manipulation des denrees ali- 
mentaires. 

Leresponsableveille ace que tout le personnel soit reconnu medi- 
calement apte a travailler au contact des aliments et veille egale- 
ment a la formation detousen mati ere d' hygiene. 



// est formellement interdit de sortir des ateliers et 
specialement dans la rue en tenue professionnelle. 



3 



La tenue de travail n'est done pas une fantaisie, mais une obliga- 
tion ; elle represente une mesure d'hygiene en restauration, mais 
elle est egalement le reflet de votre personnalite, elle represente 
le restaurant ou voustravaillez ; un vetement neglige, tache atti- 
rera la suspicion sur la maison. 

La responsabilite de I'employeur est engagee en matiere de pro- 
prete corporelle et vestimentaire. 

Plusieurs fournisseurs de vetements de travail proposent actuelle- 
ment un eventail tres large de tenues professionnelles dans des 
qualites differentes. Le choix se portera done sur la durability, la 
facilite d'entretien, le confort, I'esthetique et la personnalisation 
du vetement (broderie ou sigle de I'etablissement). 




PRECAUTIONS 



La presentation est le reflet de la personnalite, ayez 
done toujours : 

• Une tenue complete propre et bien repassee a 
chaque seance de travaux pratiques. 

Portez votre veste fermee, le tour de cou bien 
noue, le tablier a la bonne hauteur (au-dessous 
des genoux), des chaussures de securite confor- 
tables, couvertes, antiderapantes et propres. 

• Une chevelure soignee de longueur convenable, et 
entierement rassemblee par une coiffe (toque, 
calot, charlotte). 



• Les ongles coupes courts et les mains soigneuse- 
ment lavees et desinfectees avant chaque sequen- 
ce de travail. 

Retirez montres, bagues, chevalieres et gourmet- 
tes, susceptibles de garden lors des manipulations, 
des dechets fermentescibles. 
Utilisez des gants a usage unique pour realiser 
tous les melanges, et plus particulierement, pour 
melanger les farces a base de viande hachee. (En 
cas de blessure superficielle aux doigts, et non 
purulente, utilisez un doigtier etanche). 
II est rappele qu'il faut eviter de tousser, d'eter- 
nuer, ou de postillonner au-dessus des aliments. Le 
port d'un masque bucco-nasal jetable est recom- 
mande pour les personnels enrhumes. 
II est egalement interdit de fumer dans les lieux 
de preparation (interdiction reglementaire trop 
souvent transgressee). 

II ne faut pas perdre de vue que la clientele vous 
observe constamment, et que de vos efforts 
depend le succes de votre restaurant, ainsi que la 
satisfaction de vos clients. 




Maria et Alexandre 

• Toque maintenant I'integralite de la coiffure. 

• Veste blanche croisee. 

• Tour de cou absorbant. 

• Tablier recouvrant les genoux. 

• Torchon propre et sec deplie, accroche au cordon du tablier. 

• Pantalon pied de poule bleu sans revers. 

• Chaussures de securite couvrantes, antiderapantes et con- 
fortables reservees uniquement au travail. 



INSTALLATION DU POSTG 

DG TRAVAIL GT PREMIERS TRAVAUX 



INSTALLER UN POST6 D6 TRAVAIL 



Le poste de travail correspond a un endroit determine sur 
lequel est execute un travail specifique. On distingue le 
poste fixe et le poste mobile. 

L6 POSTE D£ TRAVAIL FIXE 

Exemple : le poste de travail du «saucier». 
II comprend une zone de cuisson (generalement un four- 
neau) complete par un plan de travail (table + bac) et un 
poste «froid intermediate* pour reserver la «mise en 
place* durant le service. 

A cet endroit precis de la cuisine chaude, le saucier realise le 
travail specifique a sa speciality. 
L'agencement du poste de travail fixe necessite une instal- 
lation de gros materiel parfaitement adapte au travail a 
realiser. II doit etre concu selon une logique coherente cor- 
respondant a la progression du travail et au respect de la 
reglementation en matiere d'hygiene, de maintenance et 
de securite (voir egalement les cours d'ergonomie). 

16 POSTE D6 TRAVAIL MOBILE 

II est installe occasionnellement en fonction d'un travail 
particulier a realiser. II peut etre installe : 

- soit dans un local specifique (recommande pour les prepa- 
rations preliminaires salissantes : epluchage, evisceration, 
etc.), 

- soit dans une zone ou un secteur de la cuisine chaude ou 
froide ou de la patisserie, suffisamment isole des autres 
zones de travail pour ne pas constituer une source de 
contamination pour les autres denrees. La temperature est 
egalement un element primordial pour le choix de I'em- 
placement du poste de travail mobile. 

Pour etre le plusefficace et ne pascreer de risquesde conta- 
mination des denrees, ('installation et I'organisation d'un 



poste de travail mobile necessite le respect des principes sui- 
vants : 

• Definir le local approprie ou le secteur isole le mieux 
adapte au travail a realiser. 

• Identifier les differentes phases (etapes techniques) du 
travail (exemple : pour habiller une volaille : etirer - flam- 
ber - parer - vider - brider ou decouper - parer les abattis 
- nettoyer et desinfecter le poste et le materiel). 

• Etablir une logique coherente dans la progression du 
travail. 

Respecter le principe de la marche en avant, etablir les cir- 
cuits les plus courts possible, eviter les croisements entre 
les produits propres et les produits souilles et dechets, et 
ne tolerer aucune marche en arriere. Cette analyse permet 
de travailler plus rapidement, plus confortablement et 
d'obtenir de meilleurs resultats. 

• Regrouper le materiel mobile le mieux adapte aux diffe- 
rentes phases du travail a realiser (plaques a debarrasser, 
calottes, planches a decouper, couteauxspecifiques...). 

• Executer le travail selon le respect des techniques conven- 
tionnelles et les regies d'hygiene et de securite. 

• Debarrasser, nettoyer, desinfecter et rincer le poste et le 
materiel. 

Si les denrees ne sont pas utilisees immediatement, elles 
sont imperativement entreposees a couvert dans des 
enceintes refrigerees a des temperatures reglementees (voir 
cours de technologie). 



Installer et organiser un poste de travail mobile, 
c'est reflechir et analyser, puis decomposer le travail 
en etapes techniques ; c'est aussi respecter une pro- 
gression logique et coherente, et choisir un materiel 
bien adapte. 

Une installation rationnelle permet de limiter les 
gestes et la fatigue inutile, les deplacements, la 
perte de temps, les risques d'accidents et de tra- 
vailler plus rapidement, plus confortablement et 
sans affolement, pour obtenir un resultat de 
meilleure qualite. 



6PLUCH6R D6S LEGUMES 

r 



Legumes a eplucher 



Epluchures et dechets a eliminer 
le plus rapidement possible 



Legumes epluches 



Pour un droitier, I'enchainement gestuel se fait de la gauche vers la droite, et inversement pour un gaucher. 

IO 






EPLUCHER DE5 LEGUMES 




• Pour un droitier, la progression s'effectue de la gauche 
vers la droite. Trois recipients sont necessaires (plaques a 
debarrasser, calottes ou bahuts). 

-A gauche, une plaque avec les legumes a eplucher (s'ils 
sont particulierement terreux, ils peuvent etre laves au 
prealable). 

- Au centre, une deuxieme plaque est utilisee pour recevoir 
les dechets, les parures et les epluchures. 

- A droite, un troisieme recipient pour reserver les legumes 
epluches. 

• Dans le cas des pommes de terre, choisir une calotte ou un 
bahut contenant de I'eau froide. 



LAVER DES LEGUMES (I) 



Pour obtenir un lavage efficace, plusieurs methodes peu- 
vent etre envisagees. 




Le lavage sous eau courante (pour les poireaux, par 

exemple). 

• Le fut des poireaux partage en quatre est ecarte sous le 

robinet. La pression de I'eau entraine efficacement la 

terre, le sable, les vers et les insectes. 




Le lavage dans plusieurs bains successifs (trois minimum, 

da vantage si necessaire). 

• Les legumes doivent etre brasses et f rottes tres soigneuse- 

ment, puis transvases a la main dans un autre recipient 

contenant de I'eau propre et froide. 




En aucun cas, les legumes ne doivent etre egouttes en ren- 
versant la calotte ou le bahut. 

Quel que soit le nombre de lavages, le sable et la terre res- 
tent au fond du recipient, il est done indispensable de reti- 
rer les legumes de I'eau en les egouttant avec les mains. 




• Ne jamais egoutter les legumes en renversant la calotte, 
le sable et la terre restent au fond du recipient. 



Les premiers travaux (suite) 




• Parmi les legumes les plus courants, seules les pommes de 
terre doivent etre reservees dans de I'eau propre et tres 
froide. Les autres legumes sont egouttes a la main, et 
reserves a couvert en enceinte refrigeree jusqu'au 
moment de leur utilisation. 




PRECAUTIONS 



Quelles que soient leurs utilisations, tous les fruits et 
legumes doivent etre imperativement et soigneuse- 
ment laves, y compris I'ail, les echalotes et les 
oignons si souvent oublies. 

Les legumes souilles de terre et insuffisamment laves 
peuvent contenir en plus des insectes : 

- des ceufs de vers parasitaires embryonnes ou leurs 
larves (ascaris, lamblia, oxyures, larves de mouches, 
grande douve du foie, germes de colibacilles, 
bacilles dysenteriques,...), 

- des traces de produits chimiques utilises en culture 
moderne (traitements parasitaires, engrais,...), 

- des traces de compost biologique a base de 
matieres fecales, eaux d'arrosage collectees dans 
des ruisseaux pollues ou dans des sources non 
agreees... 

(1) LA DECONTAMINATION 
// est possible d'ameliorer considerablement la 
qualite microbiologique des legumes bruts desti- 
nes aux hors-d'oeuvre (crudites) grace a un bain 
dans une eau faiblement javellisee (2 gouttes 
d'eau de Javel a 12° chlorometriques pour 1 I 
d'eau, ou 10 cl pour 100 1 d'eau, suivi d'un trempa- 
ge d'environ 5 minutes). Le trempage en eau javel- 
lisee est imperativement suivi d'un rincage en eau 
claire et d'un essorage. 



Les fruits crus destines a I'elaboration des desserts 
ou a consommer en I'etat doivent etre soigneuse- 
ment laves a grande eau, egouttes et reserves en 
bacs filmes a + 3 °C maximum (sauf fruits exo- 
tiques). Les bananes par exemple sont reservees a 
+ 12 °C 

// faut, bien entendu, veiller a la proprete du bac et 
des mains en cours d'operation. 



REMARQUE 

// est deconseille de laisser tremper les legumes dans de 
I'eau, sauf les pommes de terre. Un trempage abusif, sur- 
touts'il est realise a la temperature de la cuisine ou de ses 
annexes, s'accompagne d'une proliferation microbienne 
(d'oii fermentation) et d'une perte vitaminique et minera- 
le plus ou moins importante. 



TAILLER DES LEGUMES 




• Pour les droitiers, les legumes sont disposes a gauche, 
dans une plaque a debarrasser. Le taillage s'effectue au 
centre de la planche et les legumes tailles sont progressi- 
vement diriges vers la droite, puis debarrasses dans un 
recipient approprie. 

• Le taillage doit s'effectuer dans un delai rapproche du 
moment de la cuisson ou d'une transformation. 

• Si du materiel electro-mecanique est utilise, il doit etre 
maintenu en parfait etat de proprete (eventuellement, les 
accessoires seront reserves au froid). 






HABILLER DES POISSONS 




• L'habillage des poissons, et tout particulierement I'evisce- 
ration, s'accompagne de projections. Cette operation doit 
etre effectuee a I'ecart des autres denrees, et si possible 
dansun local distinct. 

• Apres l'habillage, il est necessaire d'evacuer immediate- 
ment les dechets et de laver le poisson a I'eau glacee 
avant de I'entreposer dans des tiroirs garnis de glace fon- 
dante fraichement pilee («timbres») ou dans une armoire 
specifique aux poissons. 

• Ensuite, un lavage et une disinfection du poste de travail, 
du materiel et des mains s'imposent. 

• Pour les droitiers, les poissons a habiller sont disposes a 
gauche dans une plaque a debarrasser. II faut prevoir une 
autre plaque pour les dechets et une troisieme, placee a 
droite, pour recevoir les poissons evisceres. 



HABILLER DES VOLAILLES 




• L'habillage des volailles non videes ou simplement effi- 
lees, entrame une dissemination importante de germes 
(salmonelles, parexemple) contenus dans leurs visceres. 

• L'installation du poste de travail doit permettre une pro- 
gression rationnelle des operations. 

• Le respect de cette «marche en avant» necessite, dans un 
premier temps, la separation immediate des visceres dans 
un recipient different sans jamais les deposer sur la 
planche a decouper. 

• Puis, dans un deuxieme temps, apres le vidage de toutes 
les volailles, separer et parer les visceres (defieler les foies, 
dehousser les gesiers, parer les cceurs...) et les deposer 
separement dans des recipients appropries. 

• Les dechets sont immediatement elimines et un lavage 
s'impose, suivi d'une desinfection et d'un rincage du poste 
de travail, du materiel et des mains (voir fiches de proce- 
dures). 



Volailles a habiller 



Abattis 
(ailerons, cous, pattes) 



Visceres non pares 



Volailles habillees 



Planche a decouper 



LA COUTGLL6RI6 
PROFGSSIONNGLLG 



LA BOITe A COUT6AUX 

ou LA MALLeTTe DeS APPRGNTI5 




Le travail en cuisine necessite I'utilisation de couteaux. 

• Certains, d'utilisation courante, appartiennent personnel- 
lement au cuisinier. 

• D'autres, d'utilisation plus specifique, seront a la charge 
de I'entreprise (feuille a fendre, couperet, batte, etc.). 

Les differentes utilisations des couteaux (epluchage, tailla- 
ge, tournage, desossage) etant tres diverses, les couteaux le 
seront egalement. 

Les lames peuvent etre courtes, epaisses, rigides, flexibles, 
maistoujoursadapteesa un travail particulier. 
C'est pourquoi le choixjudicieuxd'un couteau a une impor- 
tance preponderate dans la qualite, la rapidite, la preci- 
sion et la securite d'un travail donne. 




LA S6CURIT6 LORS 

D6 I'UTILISATION D6S COUT6AUX 



RGC0MMANDATI0N5 



Ces outils sont particulierement dangereux, mais 
beaucoup d'accidents peuvent etre evites : 

• Par I'achat de couteaux de bonne qualite et par- 
faitement entretenus. 

• Par la rationalisation des gestes et par une excel- 
lente methode d'organisation du poste de travail. 

• Par un poste de travail maintenu en ordre, et tou- 
jours debarrasse de tous les couteaux inutiles. (La 
methode consistant a placer tous ses couteaux en 
«exposition» sur un torchon pres de sa planche a 
decouper est a proscrire). 

• Par la conception de postes de travail separes et 
suffisamment spacieux afin que I'utilisateur ne 
puisse pas etre heurte, ou heurter lui-meme son 
voisin. 

• Par des utilisateurs d'une grande stabilite emo- 
tionnelle et particulierement conscients et avertis 
des risques engendres par une mauvaise utilisation 
et ne devant en aucun cas se laisser distraire pen- 
dant un travail de decoupe ou de taillage. 

II est rappele que I'on ne doit pas se deplacer un 
couteau a la main, mais que dans un cas extreme, 
il est indispensable de dinger la pointe du couteau 
vers le sol, et de se deplacer sans affolement. 
Les couteaux doivent tous etre ranges dans le 
meme sens, et dans un endroit pratique place a 
proximite immediate de la table de travail (tiroir 
sous le plan de travail, bane aimantee). 




^^ 






L6NTR6TI6N D6S C0UT6AUX 



• Les couteaux doivent etre maintenus en parfait etat de 
proprete et bien affutes(dansle cascontraire, I'utilisateur 
doit fournir un effort supplemental et controle difficile- 
ment la precision du parcours de sa lame, en aggravant de 
ce fait les risques de coupures). 

• L'affutage doit etre pratique regulierement et aussi sou- 
vent que necessaire a I'aide d'un fusil. L'importance de la 
garde du fusil sera preponderate en matiere de securite. 
II existe plusieurs methodes d'affutage, celle qui consiste 
a placer le tranchant de la lame vers I'exterieur et non vers 
la main est vivement conseillee. 

• Le port d'un gant metallique pour un debutant peut etre 
envisage. 

• Lorsque le tranchant est devenu trap epais et que le f il ne 
peut plus etre redonne a I'aide d'un fusil, il faut reporter 
les couteaux chez le coutelier repasseur. Celui-ci, a I'aide 
d'une meule a eau et sans chauffer, emoudra (amincira) 
I'acier de la lame afin de lui redonner le fil de coupe. 

• Les couteaux doivent etre laves apres chaque utilisation 
(eau chaude plus detergent disinfectant, puis rincage a 
I'eau tres chaude a plus de 63 °C), et ranges a I'abri de 
tout risque de contamination. 

• Sont a proscrire les trousses, gaines et sacoches en cuir 
hermetique. 

• La disinfection des couteaux peut se faire suivant leur 
fabrication par trempage dans de I'eau additionnee d'un 
disinfectant ou dansde I'eau javellisee, suivie d'un rinca- 
ge a plusde 63 °C ou par I'utilisation, pour les cuisines cen- 
trales ou les ateliers de decoupe, d'une armoire de sterili- 
sation. 




ARMOIRe D6 5TGRIUSATI0N 

Cette armoire est equipee d'un tube germicide a vapeur de 
mercure qui a une action sterilisante absolue sur les germes. 



TABLEAU 

DGS DIFFGRGNTS COUTGAUX 
GT PGTITS OUTILS, 
INDIVIDUGLS OU COUGCTIFS, 
UTIUSGS GN CUISING 




COUTeAU DOFFICe 

Manchenoira virole. 

Lamede 7 a 11cm. 

Sert principalement a eplucher et tourner les legumes. 
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couTeAU A «FiieT De soie» 

Lame tres flexible, de 17 a 20 cm. 

Sert principalement a lever les filets de poisson, et occa- 

sionnellement a ciseler les oignons ou les echalotes. 




couTeAU eMiNceuR 

Lame rivetee, rigide et epaisse, de 18 a 22 cm. 

Sert principalement a tailler et a emincer les legumes. 



La coutellerie professionnelle (suite) 
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COUTEAU D6 CUISINe OU D6 CH6F 

Lame rivetee tres epaisse, de 25 a 30 cm. 

Sert principalement a decouper les viandes crues, les volail- 

les et a hacher finement. 




COUTEAU ABATTE OU ABATTRE 
OU DEMI-BATTE 

Lame rivetee particulierement epaisse au talon (6 a 8 mm) 
de 25 a 30 cm. 

Sert particulierement a fend re lessectionscartilagineuseset 
osseuses, a concasser les os ou a aplatir les pieces de viande. 




COUTEAU A POISSON 

Lame rivetee de 35 a 40 cm, aux dents profilees. 

Sert principalement a couper les darnes de gros poissons. 




CISEAUX A POISSON 

Acier poli ou inoxydable, a tres forte denture. 
Servent a ebarber les poissons. 




COUTEAU ECONOME 

Manchenoira virole. 

Sert exclusivement a peler (eplucher) les legumes et certains 

fruits. 




COUTEAU CANNELEUR 

Manche noir a virole. Modele pour gaucher. 

Sert a historier (canneler) les legumes et les fruits (carottes, 

concombres, citrons, oranges). 




COUTEAU A DENTS DE LOUP 

Manchenoira virole. 

Sert a historier certains fruits et legumes. 







VIDE ANANAS £T VIDE POMME 

Manchenoira virole. 

Sert a evider et eliminer le centre (cceur, pericarpes, pepins) 

des ananas, des pommes ou des poires. 




CUILL6R A L6V6R l£S LGGUMeS 

Manchenoira virole. 

Cuillers appelees suivant leurs utilisations : 

pommes noisettes, parisienne, etc. 




DeNOYAUTeUR OU PINC6 A DGNOYAUTER 

Sert a eliminer les noyaux des olives ou des cerises. 




COUP6 CEUFS 

Sert a decouper regulierement les oeufs, en tranches ou en 
quartiers. 




COUTEAU TRANCH6-LARD 

Manche noir a virole, lame flexible de 30 a 35 cm. 
Sert principalement a trancher les viandes roties (gigot, 
grosses pieces de bceuf sans os), et occasionnellement, a 
lever les filets des tres gros poissons ronds (saumon, colin). 




COUT6AU A JAMBON A LOS 

Lame flexible, «a olive», rivetee, de 28 a 32 cm. 

Sert principalement a decouper des tranches fines et minces 

(jambon, saumon fume ou marine). 




COUT6AU scie 

Lame rigide, rivetee, de 20 a 25 cm. 

Sert principalement a couper le pain, le pain de mie, les 

entremets, la genoise, les biscuits. 




COUT6AU A DGNGRV6R 

Lame flexible, rivetee, de 15 a 20 cm. 

Sert a parer, denerver, degraisser les pieces de viande de 

boucherie. 
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La coutellerie professionnelle (suite) 




COUTGAU A DGSOSSGR 

Lame rigide, rivetee, de 14 a 18 cm. 

Sert a desosser les pieces de viandes crues (carre d'agneau, 

de veau, etc.). 




FUSIL A MGCHe RONDG GT PLATG 

30 cm. 

Sert a redonner «le fil» aux couteaux (le tranchant). 



fourchgttg «diapason» 

Sert a retourner les pieces supportant d'etre piquees 
(volailles, pieces de viandes blanches). 




Differents modeles de 

SPATULG PLATE GT DG SPATULG COUDGG 

Lame inox flexible, a virole ou rivee, de 15 a 30 cm. 

Sert a retourner les viandes ou les poissons ne supportant 

pas d'etre piques, a masquer, lisser et egaliser. 




COUTGAU GCAILLGUR 

Sert a I'habillage des poissons (ecailler). 




COUTGAU A HUITRG5 

Sert principalement a ouvrir les huitres, mais aussi, selon les 
modeles, les moules, les praires, les palourdes, les coquilles 
Saint-Jacques, etc. 




LARDOIR 

Manche a virole. 

Sert a larder les grosses pieces de viande de boucherie. 

Exemple : aiguillette de bceuf. 

AIGUILLGS A PIQUGR 

Sert a piquer certaines petites pieces de viande, d'abat ou 
de poisson, de petits batonnets de lard gras, de truffe ou de 
rouge de carotte. 







AIGUILLE A BRIDER 

Sert, a I'aide de ficelle, a fixer et maintenir les membres des 
volailles, afin de favoriser la presentation et regulariser la 
cuisson. 




BATTE A C0TELETTE5 

Permet d'aplatir et de regulariser I'epaisseur de certaines 
pieces de viande ou de poisson. 
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FEUILLE A FENDRE A DOS DROIT 

Permet de fendre, couper ou concasser les parties cartilagi- 
neuses ou osseuses des grosses pieces de viande. 




SCIE A OS 

Permet de partager certaines carcasses ou de couper de gros 
osparticulierementdurs. 




PINCEAU PLAT 

Permet de lustrer au beurre les grillades, les omelettes, ou 
de dorer les pieces de patisserie avant cuisson. 




CORNE ET RACLETTE DE CAOUTCHOUC 

Permettent de corner efficacement. 




MANDOLINE 

Permet differentes tailles de legumes : 
-julienne 

- pommespaille 

- pommesallumettes 

- pommes chips 

- pommes sautees 

- pommes gaufrettes 

- carottes, navets eminces. 



LA BATTGRIG D€ CUISINE 



DEFINITION 



La batterie de cuisine regroupe I'ensemble du materiel ou 
des «ustensiles» mobiles necessaires a la preparation et a la 
cuisson des aliments. 



CLASSIFICATION 



La batterie de cuisine comprend trois sortes de materiel : 

- le materiel mobile de cuisson (russes, sauteuses, sautoirs, 
etc.) 

- le materiel de preparation et le materiel a debarrasser 
(plaques, calottes, bahuts, bains-marie, bacs «gastronormes» 
- voir I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions BPI) 

- le petit materiel ou ustensiles accessoires (louches, ecu- 
moires, fouets, chinois, etc.) 



MAT6RIAUX UTILISES 

MATERIEL MOBILE D6 CUISSON 

• Cuivre non etame : bassines a reverdir, poelons a Sucre, 
bassins a genoises. 

• Cuivre etame de forte epaisseur, martele ou embouti : 
russes, sauteuses, sautoirs, etc. 

• Cuivre exterieur, acier inoxydable interieur (inocuivre, 
cuprinox, cuivre-inox) : russes, sauteuses, sautoirs, cassero- 
lettes, cocottes rondes et ovales, poeles rondes et ovales, 
materiel de presentation et de flambage. 

• Cuivre de forte epaisseur, plaque nickel : idem cuivre et 
inox. 

• Aluminium embouti ou martele de forte epaisseur : ron- 
deaux, marmites basses et hautes, plaques a rotir, turbo- 
tieres, poissonnieres. 

•Acier inoxydable • 18/10 • fond cuivre ou aluminium 
recouvert d'acier inoxydable (fond «sandwich») : russes, 
sautoirs, sauteuses, rondeaux, marmites, etc. 

• Tole d'acier noir de forte epaisseur : poeles a poissons, a 
omelettes, a crepes, a blinis, dessous de tourtieres, 
plaques a patisserie, bassines a friture. 

• Fonte : marmites a ragouts, cocottes, poelons. 

MATERIEL D6 PREPARATION 
ET MATERIEL A DEBARRASSER 

• Acier inoxydable : plaques, calottes, bahuts. 

• Plastiques alimentaires (polycarbonates) : bacs modu- 
lates aux dimensions «gastronormes» (GN). 

PETIT MATERIEL 

ET USTENSILES ACCESSOIRES 

• Acier inoxydable : louches, pochons, spatulesa reduction. 

• Fer etame (en voie de disparition) : araignees, paniers a 
nids, passoiresa queue. 

• Exoglass : spatules, decoupoirs. 

• Polycarbonate : planches a decouper, rouleaux a patisse- 



PROPRIETES D6S MATERIAUX 



Les materiaux utilises pour la fabrication du petit materiel 
mobile de cuisson doivent etre : 

• fabriques a partir de materiaux alimentaires ne presen- 
tant aucun risque de toxicite, 

• bonsconducteursde la chaleur sans point de surchauffe et 
indeformables, 

• resistants aux chocs, aux mauvais traitements et aux utili- 
sations successives, 

•facilesa entretenir. 

Les recipients utilises sur les plaques elect riques doivent etre 

pourvus de fonds renforces et dresses au tour pour avoir 

une surface parfaitement plane, indeformable et une 

bonne conductibilite de la chaleur. 

Pour les recipients specifiques aux plaques a induction, voir 

le cours correspondant. 

Les poignees, les anses, et les queues doivent etre stables, 

equilibrees, faciles a tenir, et solidement fixees par des 

rivets de forte section. 



CAS PARTICULAR 

DU MATERIEL EN CUIVRE 



Dans le cas de I'utilisation du materiel non etame, il est 
indispensable de le nettoyer avant chaque utilisation, avec 
du sel et du vinaigre, puis de le rincer soigneusement a I'eau 
courante pour bien eliminer le vert de gris. 
L'utilisation en cuisine du materiel en cuivre necessite les 
precautions suivantes : 

• nettoyage au sel et au vinaigre avant chaque utilisation 
pour le materiel non etame, 

• verification reguliere de I'etamage, particulierement au 
fond du recipient et au niveau des rivets, des anses, ou de 

la queue. 

f ^ Le cuivre est un materiau de cuisson et non de 
i debarrassage : il ne faut jamais y laisser 
;ER | j sojourner les aliments (risque d'oxydation 
IoxydationJ du cuivre, avec formation de vert de gris). 






MATERIEL MOBILE 
DE CUI550N 




russe 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de cuire les aliments en petites quantities dans un 

liquide. 




5AUT0IR 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de realiser les viandes sautees (cotes de pore ou de 

veau, tournedos, noisettes, etc.). 
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PLAQUE A ROTIR 

(cuivre etame et acier inoxydable) 
Permet de rotir les viandes et les volailles. 




RONDEAU HAUT OU MARMIT6 BASSE 

(acier inoxydable et cuivre etame) 

Permet de cuire dans un liquide (fonds, potages, pates ali- 

mentaires, riz Creole, legumes sees, viandes pochees, etc.). 



SAUTEUSE 

(cuivre etame) 
Permet : 

- de realiser les viandes sautees (cotes de veau, noisettes 
d'agneau, supremes de volailles), 

- d'etuver les legumes, 

- de confectionner les sauces (hollandaise, bearnaise, velou- 
tes, Bechamel, etc.). 




RONDEAU PLAT OU BAS 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de cuire lentement et regulierement les ragouts, les 

poeles, les braises et de realiser les sauces et les veloutes. 



Materiel mobile de cuisson (suite) 




MARMITE OU «POT AU F6U» 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de cuire dans une grande quantite de liquide. 




BRAI5I6R6 

(cuivre etame) 

Permet de braiser de grosses pieces de viande. 




PLAQUE A P0I5S0N 

(cuivre etame et cuivre et acier inoxydable) 

Permet de cuire les poissons poches au court-mouillement. 




TURBOTIERe 

(cuivre etame) 

Permet de pocher ou de braiser les poissons plats (turbots, 

barbues, ...). 




POISSONNIGRe 

(cuivre etame et acier inoxydable) 

Permet de pocher ou de braiser les poissons longs (saumons, 

brochets, troncpnsde colin, ...). 




CASseROie a POMMes anna 

(cuivre etame) 

Permet de cuire les pommes Anna, Darphin, et leurs derives. 







MARMITE A POMMES VAPEUR 

Permet de cuire ou de presenter des pommes vapeur. 




poeles 

(tole d'acier noir de forte epaisseur : elles sont progressive- 
ment remplacees par des poeles recouvertes d'un revete- 
ment antiadhesif) 

- Poele a poisson ovale 

Permet de cuire les poissons meuniere. 

- Poele a omelettes 

Permet de realiser les omelettes ou de faire sauter certains 
legumes (pommes de terre, endives, courgettes, auber- 
gines). 

- Poele a crepes 

Permet de realiser les crepes. 



f ^ Les poeles en tole d'acier ne se portent pas a la 

k plonge. Elles sont chauffees et frottees avec 

du gros sel, remises sur le bruleur avec de 

I I'huile (voir affranchir ou affriter), puis 

essuyees avec un chiffon propre ou du papier 

absorbant et ran gees a I'abri des projections. 




MATGRIGL 

DG PREPARATION 

GT MATGRIGL 

A DGBARRASSGR 




PLAQUE A DGBARRASSER 

(acierinoxydable) 

Permet d'eplucher, de transporter ou de debarrasser les ali- 
ments. 




CALOTTE 

(acierinoxydable) 

Permet de debarrasser, de transporter ou de reserver les ali- 
ments ; peut etre utilisee pour laver les legumes. 




BAHUT 

(acierinoxydable) 

Permet de debarrasser, de transporter ou de reserver des 
aliments dans un liquide ; peut etre utilise pour laver les 
legumes et faire degorger les viandes et les poissons. 
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Le materiel de preparation et le materiel a debarrasser (suite) 




BAIN-MARE A SAUCE 

(acier inoxydable, cuivre etame) 

Permet de debarrasser et de maintenir les sauces au chaud. 




BAIN-MARE A POTAGe 

(acier inoxydable) 

Permet de debarrasser et de maintenir les potages au 

chaud. 




BAIN-MARE A SAUCE 

(acier inoxydable) 

Permet de debarrasser et de maintenir les sauces au chaud. 
La caisse a bain-marie (plaque a bords hauts) comporte une 
grille. Cette caisse recpit les bains-marie et de I'eau qui ne 
doit pas bou ill ir. 




BAC GA5TR0N0RME (GN) 

(acier inoxydable) - recipient modulaire et gerbable 
Permet de debarrasser, de refroidir, de transporter, de 
remettre en temperature ou de cuire les aliments (peut s'in- 
serer dans les comptoirs de distribution). 




BAC GASTRONORME (GN) 

(polycarbonate) - recipient modulaire et gerbable 
Permet de preparer, congeler, debarrasser et servir les ali- 
ments. 

Les dimensions des bacs gastronomies correspondent aux 
normes internationales de standardisation du materiel de 
cuisson (voir I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions 
BPI). 






LG PGTIT MATGRIGL 
GT USTGNSILGS 
ACCGSSOIRGS 




CHINOIS GTAMINE eT CHINOIS ORDINAIRe 

(acierinoxydable) 

Permet de passer (filtrer) lesfonds, les sauces et les potages. 




PASSOIRG A AN565 E-T PASSOIRG A QUeUG 

(acier inoxydable et aluminium) 

Permet d'egoutter les aliments ou de les rechauffer «en 

chauffante» 




LOUCHE - POCHON - GCUMOIRE 

(acierinoxydable) 




DIFFGReNTeS SPATUieS 

- a reduction 

- a poisson (acier inoxydable) 

- en exoglass : les spatules en exoglass permettent de 
melanger les preparations consistantes. 




FOUeT A BLANCS 

(filsd'acieretames) 

Permet de monter les blancsen neige et lesgenoises. 

FOueT A SAUce 

(acierinoxydable) 

Permet de melanger ou de fouetter intimement les 

melanges liquides ou peu lies. 



LG MATGRIGL SPGCIFIQUG 
A LA PATISSGRIG 




PLAQue eT GRiue A PATisseme, tourtigrg 




BASSIN eT FOUeT A BLANCS 




POGLON A 5UCR6 

(cuivre non etame) 




TAMIS, ROULGAU, BROSSe A FARING, 

coupe-pAre, piQue-vue 




pocHe, Doumes DiveRses CANNeiGes eT 

UNieS, CORNe eT «MARYSe» 




coupe-pAre ou eMPORTe-piece 

calibres a «vol-au-vent», decoupoirs ovales et ronds canne- 
les, a pate d'amande ou a gelee, poisson, fleurs diverses. 







MOULE SANS FOND OU A FOND MOBILE 

rectangle a flan, cercle a tarte, cercle a entremets, tourtiere 
cannelee a fond mobile. 




GOUTTIERE A BUCHE DE NOEL, CAISSG 
A GGNOISe, MOULE A MANQUE ROND 
ET CARRE, MOULE ROND CANNELE DIT 
«A PAIN DE GENES 




MOULE A KOUGLOF, MOULE A «TROIS FRERES » 

(fond torsade et douille centrale) 

MOULE A MANQUE ROND A ROSACE 









MOULE A BRIOCHE MOUSSEUNE ET A 
COTES, MOULE A CHARLOTTE, DARIOLES 

(detaillesdiverses) 




CANDI550IRE ET COURONNE A SAVARIN 




MOULE A TARTE TATIN 



Le materiel specif ique a la patisserie (suite) 




MOUl£ A PATG LONG A CHARNIGReS, 
MOUie A PATG OVALE A cOtgs GT A 
CHARNIGRGS, MOULG A CAKG 




TARTGLGTTG CANNGLGG, MILLA550N A 
QUICHG OU A FLAN, TARTGLGTTG UNIG, 
BARQUGTTG UNIG OU CANNGLGG 




THGRMOMGTRG A SUCRG OU DG C0NFI5GUR, 
PINCGAU A DORURG, VIDG-ANANA5 GT 
VIDG-POMMG, PINCG A CHIQUGTGR OU A 
TARTG, PGSG-SIROP, SAUPOUDRGUSG OU 
SAUPOUDRIGRG OU GLACIGRG, RACLGTTG 
CAOUTCHOUC OU «MARY5G» 




BAC GT CUILLGR A GLACG, MOULG CARRE- A 
ROSACG, MOULG A BOMBG 




PLAQUGS MULTI-GMPRGINTGS <FLGXIPAN>, 
TOILG DG CUI550N ANTIADHGSIVG «5ILPAT» 




PRECAUTIONS 



Le petit materiel utilise lors de la fabrication des 

glaces (calottes, chinois, bacs et cuillers a glace) doit 

etre lave, desinfecte (produit a pouvoir disinfectant 

agree) et rince avant et apres chaque utilisation, 

egoutte sans essuyage (ou essuye a I'aide d'un linge 

sterilise ou d'un essuie-tout en papier jetable). 

II est reserve a I'abri de toutes souillures exterieures 

jusqu'a la prochaine utilisation. 

Pour plus de precisions, consulter le plan de net- 

toyage et appliquer les procedures specifiques a la 

glacerie. 



IE MATERIEL ELECTROMECANIQUE 






Le materiel elect romecanique constitue I'ensemble des appa- 
reils (robots de cuisine) possedant un moteurelectrique. 

Ce materiel permet : 

• de travailler plus rapidement et plus regulierement 

• de rendre le travail moins penible 

• d'obtenir un meilleur rendement. 

Quelques exemples d'appareils electromecaniques : 

• le batteur melangeur et ses accessoires 

• I'eplucheuse, la laveuse et I'essoreuse a legumes 

• le trancheur universel (machine a jambon) 

• le cutter a cuve fixe ou tournante 

• les differents mixeurs et les accessoires pour tailler les 
legumes 

• le hachoira viande 

• le tranche-pain 

• le laminoir 
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CHOIX DES APPARQLS 



Ces appareils sont extremement varies, certains sont d'une 

utilisation specifique (tranche-pain) d'autres plus polyva- 

lents (mixeurs, coupe-legumes...). 

lis doivent etre parfaitement adaptes a rimportance de 

I'etablissement et au nombre de couverts a realiser. 

Un petit etablissement optera pour des appareils polyva- 

lents, un plus grand pour des appareils specifiques. 

LA S6CURIT6 

L'utilisation des appareils electromecaniques presente des 
risques essentiels : 

• presence d'une lame tranchante 

• presence d'organes mobiles tournant parfois a grande 
vitesse 

• presence conjuguee de I'eau et de I'electricite. 




RECOMMANDATIONS 



• Verifier le bon etat du cable d 'alimentation et de 
sa liaison a la terre. 

• Verifier le bon calibrage des fusibles. 

• Manipuler sans brutalite les leviers, poignees, 
interrupteurs, selecteurs de vitesses, etc. 

• Utiliser les appareils conformement aux notices 
livrees par le constructeur (utiliser toujours les 
gardes, pousse-talons pour les trancheurs, pilons 
pour les machines a hacher). 

• Respecter les volumes et les poids compatibles 
avec les appareils (en cas de bourrage : couper 
immediatement I' alimentation en electricite). 

• Prendre le maximum de precautions pour manipu- 
ler les lames, les couteaux ou autres parties tran- 
chantes (utiliser des gants anti-coupure). 

• Verifier periodiquement le bon fonctionnement 
des organes de securite. 




PRECAUTIONS 



• Afficher les procedures de nettoyage et de disin- 
fection a proximite des appareils. 

• Effectuer les operations de nettoyage hors tension 
(appareil debranche). 

• Utiliser des produits de nettoyage et de disinfec- 
tion autorises (il est rappele que les appareils tran- 
chants doivent etre laves et desinfectes par chaque 
demi-journee de travail). 

• Les petites pieces demontees et tous les petits 
accessoires (lames, grilles, poussoir, fouet, crochet, 
palette...) doivent etre ranges a I'abri de la pous- 
siere, des eventuelles projections (lors du lavage 
des postes) et de toute source de contamination. 

• // est rappele que tout le materiel doit etre reper- 
torie sur des fiches de controle. Ces fiches doivent 
comporter : 

- la designation du materiel 

- le fournisseur 

- le numero de serie 

- la date d'acquisition 

- la frequence de la maintenance (revisions) 

- les dates et la nature des interventions 

- les coordonnees de la societe de maintenance 
(nom de la personne, n° de telephone) 

- la signature du responsable. 

• Effectuer periodiquement des auto-controles 
visuels ou microbiologiques. 



Le materiel electromecanique (suite) 



Exemple d'une affiche de securite distribute par les etablissements DITO- 
SAMA et devant etre placee au-dessus des appareils «a hauts risques». 



ATTENTION ! 
SECURITE DU TRAVAIL 

PRECAUTIONS A OBSERVER 
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ZONES INTERDITES 
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Batteur melangeur • Modeles de table 



DIFF6R6NTS TYP6S D APPAR6ILS 
LE BATTEUR MELANGEUR 




Grace a sesdifferentsaccessoires : crochet, palette, fouet, le 
batteur melangeur permet tous les types de melanges 
(battre, petrir, malaxer). Selon les modeles, des accessoires 
auxiliaires peuvent etre adaptes : coupe-legumes, hachoir a 
viande, cutter, meule, presse puree, rape a fromage... 
Certains appareils peuvent recevoir en option un systeme 
de chauffage et un chariot porte-cuve. 




S6CURIT6 

En cas d'urgence, les batteurs melangeurs 
sont equipes d'un bouton d'arret de type 
«coup de poing» bloquant net le fonctionnement de 
I'appareil. Une grille de protection ou une cellule 
electronique empeche I'introduction accidentelle de 
la main dans la zone de melange. 






LGPLUCHGU5G A IGGUMGS 




Cet appareil permet I'epluchage des pommes de terre, des 

carottes, des navets, des celeris-raves, des salsif is. Par le biais 

d'un changement de plateau, effectue instantanement sans 

outil, il permet d'eplucher egalement les oignons et les 

pommes-fruits. II existe une option plateau abrasif special 

pour le grattage des moules et des coquillages. 

II est souhaitable d'afficher a proximite de I'appareil son 

mode de fonctionnement et d'entretien. 

L'eplucheuse (parmentiere) agit sur la peau des legumes par 

abrasion comme le ferait du papier de verre. L'eau a I'inte- 

rieur de la cuve entraine les dechets. 

Pour ne pas obstruer les canalisations, il est conseille d'ins- 

taller un bac filtrant pour recuperer les «fecules». Ce bac 

doit etre lave et desinfecte apres chaque utilisation. 




S6CURIT6 

Les eplucheuses sont equipees d'un bouton 
d'arret d'urgence. L'ouverture intempestive 

du couvercle stoppe net le fonctionnement de la 

machine. 



lg coupg-lggumgs 




Le coupe-legumes permet, en combinant entre eux pla- 
teaux, grilles et rapes, de realiser de nombreuses sortes de 
decoupes differentes (+de 60 pour certains modeles) : tran- 
chage, emincage, effilage, rapage... sert egalement a tailler 
les pommes de terre traitees a la friture ainsi que la mace- 
doine. 

Une notice de montage et d'entretien doit etre disponible 
pour les utilisateurs. 

II est rappele que tous les accessoires (grilles, couteaux, 
rapes) doivent etre laves et desinfectes apres chaque utili- 
sation puis reserves a I'abri de toute source de pollution. 



SECURITE 

Debrancher I'appareil avant toute interven- 
tion manuelle (nettoyage, reglage). 

• Utiliser system atiquement le poussoir d'origine. 

• Demonter et laver les couteaux avec precaution (il 
est possible d'utiliser un gant de securite). 

• Les coupe-legumes sont equipes d'un bouton d'ar- 
ret d'urgence de type coup de poing. 




Le materiel electromecanique (suite) 



L'ESSOREUSE A LEGUMES 




L'essoreuse a legumes permet d'essorer (d'egoutter) tous les 
legumes gorges d'eau ou venant d'etre laves (salades, hari- 
cots verts, pommes de terre devant etre traitees en fritu- 
re...) 

Fonctionnement : 

un moteur electrique entraine une cuve de forme cylin- 

drique. Par la force centrifuge, les legumes se debarrassent 

deleureau. 



SECURITE 

Suivre les indications edictees par le fabri- 
cant. 




• Respecter le poids de la charge. 

Un appareil trop charge ne s'arrete pas rapidement 
en cas d'urgence. 

• Les essoreuses sont equipees d'un bouton d'arret 
d'urgence. 

• L'ouverture du couvercle doit permettre I'arret net 
de la cuve. 

• We jamais mettre sa main a I'interieur avant son 
arret complet. 



LE FOUET ET MIXEUR PLONGEANT 




Les mixeurs plongeants permettent de reduire les legumes 
en puree (potages plus specialement), d'emulsionner et 
d'homogeneiser certaines sauces. Mixeurs et fouets plon- 
geants procurent I'avantage de travailler directement dans 
le recipient de cuisson et limitent de ce fait les manipula- 
tions et lestransvasements. 




SECURITE 

Ces petits appareils mobiles sont tres dange- 



• Debrancher I'appareil immediatement apres chaque 
utilisation. 

• Le maintenir durant son fonctionnement toujours 
plonge (risques d'eclaboussures et de brulures 
graves). 

• Verifier periodiquement le bon etat du couteau et 
son parfait equilibre (vibrations). 






LE HACHOIR A VIANDE (modele de table) 




Permet, comme son nom I'indique, de hacher toutes les 

viandes pour la confection de farces diverses et de steaks 

haches. 

Choisir I'appareil entierement en acier inoxydable, sans 

asperites afin de faciliter le nettoyage, et entierement 

demontablesansoutil. 



REMARQUE 

La viande hachee etant un produit particulierement fragi- 
le et rigoureusement reglemente, tous les accessoires du 
hachoir devront etre laves et desinfectes apres chaque uti- 
lisation et reserves de preference en enceinte refrigeree. 




SECURITE 

L'utilisation du poussoir d'origine est obli- 
gatoire. N'utilisez jamais les doigts ou le 
manche d'un couteau. 

• Ne jamais visser I'ecrou de corps a I'exces (risque de 
blocage). 

• We pas faire fonctionner I'appareil a vide (risque 
d'echauffement). 

• Maintenir en permanence le corps de hachage, les 
couteaux, les grilles et la vis en enceinte refrigeree. 

• Verifier systematiquement I'etat des grilles et le 
tranchant des couteaux. 



LE TRANCHEUR UNIVERSEL (machine a jambon) 




Cette machine permet de decouper rapidement et regulie- 
rement la charcuterie, les viandes cuites sans os (rotis), le 
pain de mie pour les canapes, etc. 
L'epaisseur des tranches est reglee grace a un selectionneur 
de grande precision. Certains appareils sont munis d'un 
affuteur automatique efficace et amovible et d'un comp- 
teur de tranches. 




SECURITE 

// s'agit de I'appareil le plus dangereux. Les 2/3 
des accidents de machine en cuisine se produi- 

sent lors de l'utilisation et du nettoyage de la machine 

a jambon. 

• Debrancher systematiquement I'appareil avant 
chaque intervention. 

• Ramener imperativement l'epaisseur a zero apres 
chaque utilisation. 

• Utiliser imperativement le pousse-talon et les gou- 
lottes a saucissons, jamais la main. 

• Arreter la coupe lorsque le produit ne presente plus 
une epaisseur suffisante. 

• Interdire la coupe en biais. 

• Utiliser un gant de protection pour demonter la lame. 

• Raffermiren enceinte refrigeree les produits a tran- 
ches 



Le materiel electromecanique (suite) 



IE CUTTER OU MIXeUR A CUV6 TOURNANT6 




Grace a la grande vitesse de rotation du couteau (1 500 a 
3 000 tours/minute), cet appareil permet d'obtenir en 
quelques secondes du persil ou des oignons finement 
haches, de confectionner des farces diverses (quenelles, ter- 
rines, chair a saucisse, viande hachee), des beurres compo- 
ses, la sauce mayonnaise et ses derives, de petrir diverses 
pates (brisee, sablee, detrempe de feuilletage). 




S6CURITE 

Les risques sont essentiellement dus aux cou- 
teaux rotatifs. Risque d'eclatement et de cou- 
pures lors du nettoyage. Tous ces appareils doivent 
etre munis d'un systeme de verrouillage absolu lie a la 
fermeture du capot et provoquant I'arret complet de 
I'appareil si celui-ci est mal positionne ou mal ferme. 

• Debrancher systematiquement I'appareil avant 
toute intervention. 

• Alimenter la cuve progressivement (risque de bour- 
rage et d'echauffement). 

• En cas de bourrage, ne jamais introduire la main ni 
un ustensile (manche de couteau ou de spatule). 
Arreter I'appareil a I'aide du bouton d'arret d'ur- 
gence, debrancher et deverrouiller le capot. 

• Utiliser un gant de securite pour demonter le cou- 
teau. 

• Verifier le bon etat du tranchant du couteau. 

• Laver, desinfecter tous les accessoires apres chaque 
utilisation et les reserver a I'abri de toute source de 
pollution. 



le cuTTeR ou MixeuR A cuve Fixe 




Ces appareils, tres repandus dans les cuisines actuellement, 

permettent les memes utilisations que les cutters a cuve 

tournante. 

Souvent de plus petites tailles, ils sont indispensables dans 

chaque poste de travail. 

Certains modeles polyvalents sont equipes d'accessoires 

complementaires (coupe-legumes, presse-fruits, centrifu- 

geuse) et rendent de tres nombreux services dans les petits 

restaurants. 

D'autres modeles de capacite plus importante sont pourvus 

d'une cuve basculante blocable dans toutes les positions 



( REMARQUe 

Certains appareils comme Robot-coupe, Stephan, permet- 
tent de travailler sous vide a dnaud ou a froid grace a la 
presence d'une double parol avec controle par sonde ther- 
mique. 




S6CURIT6 

i Un dispositif de securite interrompt automa- 
_U tiquement et brutalement I'arrivee du cou- 



rant si le couvercle est ouvert pendant le fonctionne- 

ment de I'appareil. 

Ces appareils traitant souvent des denrees d'origine 

animate, devront etre obligatoirement laves et desin- 

fectes apres chaque utilisation. 

Avant utilisation la cuve et les couteaux peuvent etre 

refroidis en les placant dans une enceinte refrigeree. 



leS FEUILLE5 D€ GRAMMAG6 






Les quantities proposees sont variables, elles constituent sim- 

plement une base permettant une approche a la realisation 

des fiches techniques de fabrication et des bons de com- 

mandes. 

Les proportions peuvent varier selon les criteres suivants : 

• les differentes formes et concepts de restauration (restaura- 
tion collective, commerciale...), 

• le type de clientele (enf ants, adolescents, personnes agees. . . ), 

• la composition du menu (plat unique, menu compose de 
plusieurs plats), 

• le prix paye par le client, 

• la qualite de la marchandise, son degre d'elaboration, la 
presentation commerciale..., 

• cas particuliers (regimes). 

QUELQUES PROPORTIONS INVARIABL65 

• 1 1 de potage pour 4 couverts. 

• 1 kg de pommes de terre pour 4 couverts. 

• 1 1 de sauce pour 10 couverts. 

• 3 oeufs pour une omelette individuelle. 

• Sauces hollandaise, bearnaise et sauces emulsionnees semi- 
coagulees, pour 8 couverts : 

-4jaunesd'ceufs 

- 0,250 kg de beurre. 

• Petites garnitures, pour 8 couverts : 

- 0,250 kg de lardons 

- 0,250 kg de champignons de Paris 

- 0,250 kg de petits oignons. 




P0I550N5 




Designation 


Poids moyen d'une portion 


Barbue «brut» 


0,350 a 0,400 kg 


Colin etete «brut» 


0,200 a 0,220 kg 


Daurade«brut» 


0,300 kg 


Lotte «queue» 


0,300 kg 


Maquereau «portion» 


0,250 kg 


Merlan «portion» 


0,250 kg 



Saumon «entier» 
Sole«portion» 
Sole «a f ileter* 
Truite «portion» 
Turbot «brut» 



0,250 a 0,300 kg 

0,250 kg 
0,500 kg a 0,600 kg 

0,250 kg 
0,350 a 0,400 kg 



COQUILLAG6S ET CRUSTACE5 



Designation 


Poids moyen d'une portion 


Moules 


0,50 1 ou 0,400 kg 


Coquilles Saint-Jacques (4 pieces) 


0,800 kg 


Langoustines 


0,350 kg 


Homard 


0,400 kg 


Langouste 


0,400 kg 


Crevettesg rises 


0,150 kg 


Crevettesdecortiquees 


0,080 kg 


En garniture : diviser 


par 4 



VIANDE5 DE BOUCHERIE 


Designation 


Poids moyen d'une portion 


seRvies Avec os 


Roties (carre, selle, gigot. . .) 


0,220 a 0,250 kg 


Train de cotes de boeuf 


0,300 kg 


Grillees(cotelettes, cotes...) 


0,200 a 0,250 kg 


Sautees (cotelettes, cotes. . .) 


0,200 a 0,250 kg 


Ragouts (epaule de veau, d'agneau.. .) 


0,280 a 0,300 kg 


Poelees (carre, longe...) 


0,250 kg 


Pochees(pot-au-feu...) 


0,300 kg 


seRvies sans os eT PRETes a cuire 


Braisees (aiguillette, rond de gite) 


0,250 a 0,280 kg 


Grillees ou Sautees 

(entrecote, tournedos, pave, escalope, 
piccata, noisettes, filet mignon) 


0,150 a 0,170 kg 


Pochees (epaule de veau) 


0,250 kg 


Poelees (noix de veau, fricandeau) 


0,200 a 0,220 kg 


Ragouts (epaule d'agneau, de veau pour ragouts 
et fricassees) 


0,200 a 0,220 kg 


Roties (contre-filet, filet de boeuf, rumsteck) 


0,150 a 0,170 kg 



VOLAILLES ET GIBIERS 



Designation Poids moyen d'une piece Poids moyen d'une portion 



Coquelet 



0,800 kg 
1,200 a 1,400 kg 



1 piece pour 2 couverts 
0,400 kg par personne 
1 piece pour 4 couverts 

0,300 a 0,350 kg 

par personne 

1 piece pour 6 couverts 

0,300 a 0,350 kg 

par personne 

1 piece pour 4 couverts 

0,500 kg par personne 



1,200 a 1,400 kg 1 piece pour 2 couverts 
0,600 kg par personne 



0,800 kg 
1,200 kg 
0,400 kg 



1 piece pour 2 couverts 
0,400 kg par personne 
1 piece pour 4 couverts 
0,300 kg par personne 
1 piece pour 1 couvert 
farci 1 pour 2 personnes 



0,220 a 0,250 kg 2 pieces par personne 



Lapin depouille 1,200 kg 1 piece pour 4 couverts 

0,300 kg par personne 

Lievre depouille 1,800 a 2 kg 0,300 kg pa r perso n ne 



^2S^^ 



Les feuilles de grammage (suite) 



ABATS (selon la reglementation) 


Designation 


Poids moyen d'une portion 


Cervelles d'agneau pour f ritots 
(0,075 kg piece) 


1 piece 
1/2 par personne 


Cervelles de veau pour f ritots (1) 
(0,400 kg piece) 


1 piece 
pour 2 a 3 personnes 


Foie de veau ou genisse 


0,125 a 0,140 kg 


Langue de boeuf paree 


0,180 a 0,220 kg 


Risdeveau(l) 


0,180 a 0,220 kg 


Rognon de veau ou de genisse 

(sans la ganse de graisse) 


0,180 a 0,220 kg 


Rognon d'agneau 


2 pieces a 3 pieces 

par personne 

0,150 kg 



(1) Ces produits fontpartie des MRS (materiels a risques specifies). 

Pour lew utilisation, verifier la reglementation en vigueur (voir p. 232). 




PREPARATIONS A BASE D'CEUFS 

Designation Poids moyen d'une portion 
Pour hors-d'ceuvre et salades composees 1 piece 



Servis entier (poches, mullets... 
Servis melanges(omelettes...) 



2 pieces 

3 pieces 



Blanc d'ceuf calibre 55/60 
J auned'ceuf calibre 55/60 
Blancs d'ceufs (32 pieces) 



0,033 kg 
0,020 kg 
1 litre 



| aunes d'ceufs (48 pieces) | 1 litre 

Mayonnaise 



4 jaunes + 1 1 d'huile 20/25 personnes 

Hollandaise - Bearnaise 

16 jaunes + 1 kg de beurre | 30 personnes 



Creme prise salee (appareil a quiche) 
4jaunes+4entiers+5dl delait 20 personnes 



Liaisons (sauces et veloutes) 
3 jaunes + 1 dl de creme | 10 personnes 




PRIM6UR5 


Designation 


Poids moyen d'une piece 


Poids moyen d'une portion 


Ail (gousse) 


0,007 kg 




Ail (tete) 


0,100 kg 


(12 a 15 gousses/tete) 


Artichauts(atourner) 


0,350 kg 


0,100 kg de fond 


Asperges 




0,400 kg 


Aubergines 


0,300 kg 


0,200 kg 


Betteraves rouges 


0,200 a 0,250 kg 


0,125 kg 


Brocolis (bouquet) 


0,600 kg 


0,200 kg 


Cardes (pied) 


1,200 kg 


0,300 kg 


Carottes 


0,150 kg 


0,150 a 0,180 kg 



PRIM6UR5 (suite) 


Designation 


Poids moyen d'une piece 


Poids moyen d'une portion 


Celeris branches (pied 


1,200 a 1,500 kg 


0,100 a 0,300 kg 


Celeri rave 


1 a 1,200 kg 


0,150 a 0,180 kg 


Champignons 
de Paris 


0,020 kg 


0,250 kg pour 8 
(garniture) 


Chataignes 


0,030 a 0,040 kg 


0,160 a 0,180 kg 


Chicoree frisee 


0,450 kg 


1 piece pour 6 personnes 


Chicoree scarole 


0,500 kg 


1 piece pour 6 personnes 


Choublanc(beau) 


2 kg 


0,150 a 0,180 kg cru 


ChouxdeBruxelles 


0,030 a 0,040 kg 


0,200 kg 


Choude Milan (beau) 


2 kg 


0,280 a 0,300 kg braise 


Chou-fleur(couronne) 


2,500 kg 


0,220 a 0,250 kg 


Chou rouge (beau) 


2 kg 


0,150 a 0,160 kg 


Concombre 


0,500 kg 


0,150 a 0,180 kg 


Courgettes (longues) 


0,150 kg 


0,250 kg 


Courgettes (rondes) 


0,080 a 0,100 kg 


la 2 pieces par personne 


Courgettes (spaghetti) 


1kg 


0,180 a 0,200 kg 


Crosnes 


0,003 a 0,004 kg 


0,100 kg 


Endives 


0,150 a 0,180 kg 


1 piece 


Epinards 




1kg pour 3 personnes 


Fenouil bulbe 


0,400 kg 


1/2 piece par personne 


Feves (ecossees) 




0,150 a 0,160 kg 


Flageolets ou 
Chevriers f rais 

(ecosses) 
(sees) 




0,120 kg 
0,080 kg 


Haricots verts 




0,140 a 0,160 kg 


Laitue moyenne 


0,400 kg 


1 piece pour 5 personnes 
en salade 


Mache 




0,030 a 0,040 kg 


Mesclun 




0,040 kg 


Navets (longs) 


1kg 


0,300 kg (tournes) 


Navets (ronds) 


0,200 kg 


0,300 kg (tournes) 


Oignons(gros) 


0,150 a 0,175 kg 




Oignons(petits) 


0,008 kg 


0,250 kg pour 
8 personnes (garniture) 


Petitspois (ecosses) 




0,150 kg 


Petitspois (en gousse) 


1 kg brut, 

soir 0,400 a 0,450 kg 

de petitspois 


0,150 kg 


Pissenlit 




0,100 kg 


Poireaux 


0,250 kg 


0,200 a 0,250 kg 
(hors-d'ceuvre) 


Poivrons 


0,250 kg 




Pommesdeterre 

(Bintje) 


0,250 kg 


1kg pour 4 personnes 


Pommes de terre 

(Charlotte/BF15) 


0,100 kg 


1kg pour 4 personnes 


Radis(botte) 


0,250 kg 


1 botte pour 
2a 3 personnes 


Salsifis 




0,200 kg 


Tomates (garniture) 


0,090 kg 


1 piece par personne 


Tomates (grosses) 


0,200 kg 


0,150 kg (erudite) 


Tomates (cerisettes) 


0,010 kg 


25 pieces/barquette 


Trevise 


0,200 kg 


0,125 kg 




FRUITS 


Designation 


Poids moyen d'une piece 


Poids moyen d'une portion 


Abricot 


0,045 kg 


3 pieces par personne 


Ananas avion 


2 kg 


1 piece pour 4 personnes 


Avocat 


0,220 kg 


1/2 par personne 


Banane 


0,200 kg 


1 piece par personne 


Citron (jaune) 


0,120 kg 


1/2 piece par personne 


Citron (vert) 


0,100 kg 


1/2 piece par personne 


Clementine 


0,070 kg 


2/3 pieces par personne 


Figue 


0,050 kg 


3 pieces par personne 


Raisin de Muscat 

(grappe) 


0,300 kg 


0,150 kg par personne 


Kiwi 


0,100 kg 


1,5 pieces par personne 


Manguegreffee 


0,400 kg 


1 piece par personne 


Melon (portion) 


0,400 kg 


1 piece par personne 


Orange 


0,200 kg 


1 piece par personne 


Pamplemousse 


0,300 kg 


1/2 piece par personne 


Peche (blanche et jaune 


0,140 a 0,160 kg 


1 piece par personne 


Poire Williams 


0,150 a 0,160 kg 


1 piece par personne 


Pomme Golden 


0,140 a 0,160 kg 


1 piece par personne 


Prunes Reine Claude 


0,030 kg 


4 pieces par personne 








( 


) 







En cas d'association, il faut tenir compte de I'incidence de 
I'additiondes poids. 

Exemple : le poids brut par personne pour des crudites est 
d'environ 0,200 kg. 
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CORPS GRAS 
POUR CUI5S0N eT FINITION 


Beurre 


Lustrer, glacer, sauter 


5g 


Meuniere 


10 g 


une sauce 


15 g 


Lier legumes, purees 


15 g 


Beurre compose 


20 g 


Beurre noisette 


20 g 


Beurre blanc 


30 g 


Hollandaise/Beamaise 


30 g 


Creme fraiche 


Veloute 


2d 


Sauce creme 


2d 


Sauce vin blanc a glacer 


5cl 


Muile 


Rotir, griller, rissoler 


Id 


Sauter, paner a I'anglaise 


2d 


Marinade instantanee 


Id 




DIVERS 


Liaisons a base de roux (beurre et farine) 


Sauce legere 


0,050 et 0,050 kg 


Sauce normale 


0,060 et 0,060 kg 


Sauce epaisse (souffle) 


0,100 et 0,100 kg 


Appareil (allumettes au f romage) 


0,125 et 0,125 kg 


Garnitures 


Petitsoignons 


0,025 kg 


Lardons 


0,025 kg 


Champignons 


0,025 kg 


Garnitures aromati 


ues 


Oignons 


0,015 kg 


Poireaux 


0,015 kg 


Celeri 


0,010 kg 


Carottes 


0,015 kg 


Echalotes pour plaquer 


0,005 kg 


Echalotes pour reduction 


0,010 kg 


Cresson en decor 


1/lOeme de botte 


Epicerie 


Gelatine: - feuille qualite OR 

- feuille qualite Argent 

-feuille qualite Bronze 


0,002 kg (180/200 bloom) 
0,003 a 0,005 kg 
selon le fabricant 




NOTG IMPORTANTG 



Suivant la qualite du travail effectue, la categorie de I'etablissement concerne et le 
professionnalisme de I'executant, plusieurs methodes et techniques de travail sont 
parfois en usage dans la profession. 

Les methodes et lestechniquesde travail proposeesdanscetouvrages'adressent plus 
specialement a des jeunes apprentis ou eleves non experiments De ce fait, I'ouvra- 
ge essaie de concilier les cinq aspects fondamentaux suivants : 

• la simplicity de la methode ou de la technique, 

• la qualite du resultat, 

• la rapidite et I'efficacite de I'execution, 

• le respect intransigeant des regies d'hygiene et de securite, 

• et enfin, le respect scrupuleux du classicisme et des usages professionnels. 



II est evident que la methode ou la technique retenue n'exclut pas les nombreuses 
autres methodes ou techniques en usage dans la profession ! 



LES TECHNIQUES 

ET PREPARATIONS 

DE BASE 




LES TECHNIQUES DE BASE 



L€5 LEGUMES 

L'AIL N0UV6AU 6T L'AIL 5GC 




CMm 



Condiment acre a saveur alliacee, Tail represente probablement 

I'accent le plustypique et le symbole de la cuisine ensoleillee du 

midi. 

Les bulbes(outetes)sont formes d'environ unedouzainedeca'feux 

(ou gousses). L'ail peut etre consomme cru, mais il est generale- 

ment cuit avecou sansepluchage prealable («aulxen chemise»). 



ACHAT ET CRITGR6S QUAUTATIFS 



Plusieursvarietessont proposeestout au long de I'annee. Ellesse 
differencient par leur couleur (blanc casse, rose, violet) et par la 
force de leur parfum. Le gout de Tail est lie aux varietes, maisaussi 
au terrain L'ail rose de Lautrec (Tarn) par exemple beneficie d'un 
label dequalite. 

Les calibres correspondent aux diametres en millimetres des 
bulbes. Ilssont lies a la categorie. Exemples: 

- categorie Extra : diametre minimum 45 mm 

- categorie I : diametre minimum 30 mm. 

Selon la periodede I'annee, l'ail sepresentefraisou sec. Choisirles 
bulbes les plus gros, avec de beaux ca'feux (gousses) bien fermes, 
secset brillants. 

Eliminer d'office les bulbes presentant des gousses vides, molles, 
dessechees, matesou comportant des tracesde germination ou de 

Conserver l'ail dans des casiers (metalliques ou en matiere plas- 

tique) a la temperature ambiante de + 15 °C + 18 °C maximum. 

Limiter les stocks a leur strict minimum, principalement au prin- 

temps (risques de germination rapide pour l'ail non traite). 

Maintenir les casiers dans un local sec, aere, a I'abri de la lumiere, 

des variations de temperature, de I'humidite, de la poussiere, des 

insecteset des rongeurs. 

Respecter la regie «premier livre, premier utilise*. 

Ne pas melanger deux livraisons separees, et profiter du stock 

minimum pour nettoyer le local et les casiers. 



PREPARATIONS PRGUMINAIRES 




• Oter les feuilles seches peripheriques, le talon et les 
racines. 

• Separer les caieux (gousses) du bulbe, en pressant forte- 
ment avec la paume de la main. 




• Eplucher les gousses (oter le talon, la pointe et la peau de 
chaque gousse a I'aide d'un couteau d'office). 



REMARQUE 

Les gousses simplement arasees cote talon peuvent etre 
utilisees en I'etat (aulx en chemises, realisation de la creme 
d'ail). 




• Partager chaque gousse en deux dans le sens de la lon- 
gueur, et extraire le germe. 




• Placer les gousses bien a plat sur le bord de la planche a 
decouper. 

• Les ecraser a I'aide d'un gros couteau eminceur : placer le 
talon du couteau bien a plat sur les gousses, et donner un 
coup de poing pour bien les ecraser. 



Ail hache 
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• Parfaire le hachage au couteau de cuisine ou avec un 
eminceur (pour une grande quantite, utiliser un mixeur 
dont la cuve et le couteau sont reserves a cet usage). 
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• L'ail ainsi hache peut etre reserve pour la duree d'un ser- 
vice dans un petit ramequin en acier inoxydable avec de 
I'huile. 

• Nettoyer soigneusement tout le materiel et le plan de tra- 
vail. 
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L'ail permet de parfumer certains potages, les 
soupes de poissons, les sauces, les viandes en sauce. 
II entre dans la composition de la persillade, de 
toutes les preparations dites «a la provencale». 
En outre, l'ail s'harmonise tout particulierement 
avec les preparations a base de mouton et de 
tomates (gigot rdti, carre persille, navarin, fondue et 
sauce tomate, etc.). 



L65 ARTICHAUT5 




Lesartichautssont desboutonsa fleursd'une plante potagere pro- 
venant a I'origine d'une variete de chardon. 
Les principals varietesfrancaises sont le «grosvert de Laon», le 
«camusde Bretagne» et le «violet de Provence». 
Ilspeuvent etre consommes crusa la «croqueau sel» pour lesvarie- 
tes les plus tendresde printemps(petits violets). Mais le plus sou- 
vent, lesartichautssont cuits entiersa I'anglaise ou a la vapeur, ou 
cuits tournes Dans ce cas, les fonds sont cuits a couvert dans un 
blanc, ou simplement dans de I'eau bouillante salee, citronnee et 
huileeen surface. 

Lesfondsd'artichautsentrent dansla composition de nombreuses 
garnitures classiques (chatelaine, mascotte, Massena, etc.). lis sont 
egalement presentes farcis, gratinesou non (pointes d'asperges, 
epinards, haricots verts, Duxelles de champignons, moules, cre- 
vettes, ceufs poches, etc.). 



ACHAT 6T CRITGRGS QUAUTATIFS 



Les calibres correspondent au diametreen centimetresdu capitule, 
lies a la categorie. Exemple : 

- Extra 9/11 signifie 3 pieces au kilogramme, soit environ 333 g 
piece. 
La periode optimale d'achat se situe du moisde marsau moisde 
novembre. 

Choisir les artichauts dont le capitule est bien ferme, d'aspect tres 
frais, de couleur vert brillant a vert violace suivant la variete. La 
coupe du pedoncule doit etre fraiche, franche, non ligneuse, sans 
traces noi rat res, sans liquefaction, Les fonds doi vent etre largeset 
charnus, lesfeuillesfermeset craquantes 
Refuser imperativement les artichauts desseches, presentant des 
feuillesjaunieset brunies, destracesnoiratresau niveau desfonds, 
un pedoncule filandreuxet un capitule exagerement etiole, 
Entreposer les artichauts durant quelques jours en enceinte refri- 
gereede+10 o Ca+12°C Lesartichautscraignent la lumiereet le 
froid au-dessousde +10 °C 



PREPARATIONS PRGUMINAIRE! 



ARTICHAUTS CUITS 6NTIERS 



Laver soigneusement les artichauts dans plusieurs eaux. 




• Casser la tige (pedoncule) sans la couper, af in d'arracher le 
maximum de filaments du fond. 
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• Araser soigneusement le fond (parer) a I'aide d'un cou- 
teau eminceur. 




• Couper regulierement I'artichaut aux deux tiers de sa 
hauteur. 




• Epointer les feuilles a I'aide d'une paire de gros ciseaux. 




• Placer une rondelle de citron du cote du pedoncule, pour 
limiter I'oxydation du fond durant la cuisson. 

• Ficeler I'artichaut afin de maintenir les feuilles et la ron- 
delle de citron. 



LA CUISSON DES ARTICHAUTS 

Les artichauts ainsi prepares sont cuits a I'anglaise ou a la 
vapeur, rafraichis legerement, et servis tiedes avec une 
sauce vinaigrette par exemple. 

Debarrasses des boutons floraux (foin), ils peuvent alors 
etre farcis. 



ARTICHAUTS TOURN6S 

(realisation des fonds d'artichauts) 



Selon le diametre du capitule, les artichauts peuvent etre 
tournes selon deux techniques principales : 
Preparer une calotte contenant de I'eau froide citronnee, a 
raison d'un jus de citron par litre d'eau. Les fonds d'arti- 
chauts s'oxydent tres facilement (noircissent), il est impera- 
tif de les maintenir en permanence dansde I'eau citronnee. 




• Casser la tige au ras des feuilles sans la couper, pour arra- 
cher le maximum de filaments du fond. 



1ere methode conseillee pour les gros artichauts qui ne 
peuvent etre maintenus facilement dans la main 
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• Degrossir le fond des feuilles du pourtour a I'aide d'un 
gros couteau eminceur ou crante, puis le tourner. 



2eme methode pour les artichauts qui peuvent etre facile- 
ment maintenus dans la main (diametre inferieur a 10 cm) 




• Araser : parersoigneusement la base du fond a I'aide d'un 
gros couteau d'office, ou un autre couteau a lame courte 
et rigide. 



Les artichauts (suite) 




• Maintenirfermement I'artichaut avec la main gauche et 
degager progressivement les feuilles avec un mouvement 
de va-et-vient du couteau tout en contournant reguliere- 
mentlefond. 




• Contourner regulierement I'artichaut en I'arrondissant. 
Ne pas laisser de chair sur les feuilles, ni de traces ver- 
datres sur le fond. 




• Maintenir fermement I'artichaut par I'extremite du som- 
met du capitule sur une planche a decouper, parer les 
feuilles a quelques millimetres au-dessus du fond. 




• Arrondir legerement les bords interieurs du fond a I'aide 
d'un couteau d'office. 




• Citronner soigneusement le fond sur toute sa surface, et 
le plonger dans I'eau citronnee. 




• Oter le foin (boutons floraux) a I'aide d'une cuiller a 
pommes parisienne et citronner a nouveau le fond. 

• Maintenir lesfonds d'artichauts en immersion dans I'eau 
citronnee jusqu'au moment de leur cuisson. 




REMARQUE 

// est possible de retirer le foin apres cuisson. Cette metho- 
de semble plus rapide et plus facile, mais il est beaucoup 
plus hygienique d'effectuer toutes ces manipulations 
avant cuisson. 



IGS ASPGRGGS 




L'asperge est une plante potagere de la famille des liliacees Les 
poussesou «turions» d'aspergesse developpent au printempssur 
les rhizomes souterrainsde la plante. 

La commercialisation des asperges francaises est saisonniere : elle 
s'effectue principalement du moisd'avril a la fin du moisdejuillet, 
Les varietes les plus repandues sont les asperges de Lauris et 
d'Argenteuil. 

Selon les conditions de culture, les asperges peuvent etre classees 
en troisfamilles: 

-les asperges blanches, recoltees lorsque la pointe emerge de 
terre, 

- les asperges violettes, dont la pointe depasse de la terre de 
quelques centimetres au moment de la recolte, 

- les asperges vertes, qui sont cueillies lorsqu'elles depassent le 
niveau du sol d'une dizaine de centimetres. 



ACHAT 6T CRITGRGS QUAUTATIF5 



Les calibres correspondent au diametre minimal exprime en milli- 
metres, qui est en rapport avec la categorie. Exemple : 
-categorie Extra : I'ecart d'homogeneite maximal admis dans le 
col is est de8mm. 

Lesaspergessont commercialiseesa la botte ou en vrac pour lequel 
I'unite de facturation est le kilogramme. 
Quelle que soit la couleur des asperges, ellesdoivent presenter un 
aspect tres frais, propre et brillant. La coupe doit etre nette, 
blanche et la seve doit sortir en appuyant dessus. Lesturionsdoi- 
vent etre de calibre homogene, droits, tendres et cassants. Les 
tetesdoivent etrefermes, tendres et bien serrees. 
Refuser imperativement les asperges dont la tete est etiolee (fleu- 
rie), lestigesdessechees, filandreuseset ligneuses. 
Li miter la duree de conservation des asperges au strict minimum. 
Les placer en enceinte refrigeree de +6 °C a +8 °C, recouvertes 
d'un film en plastique alimentaire ou d'un linge humide. 
Lescuire de preference au fur et a mesure desbesoins: lesasperges 
cuites a I'avance, rafraichies et refrigerees, perdent une grande 
partiede leursaveur. 



PRGPARATI0N5 PRGUMINAIRG! 




• Peler les asperges* delicatement a I'aide d'un couteau 
econome. 

• Les poser, bien a plat sur un plan de travail en acier inoxy- 
dable ou sur une plaque a debarrasser retournee (voir 
«Lessalsifis»). 

• Partir de la base de la pointe (juste au-dessous de la tete) 
et descend re vers le pied. 

• Supprimer eventuellement les petites asperites verdatres 
de la tete, lorsque celle-ci est un peu fleurie ou etiolee. 



* Certaines varietes d'asperges vertes e 
pelent pas. 



les asperges sauvages n 




• Les laver soigneusement et delicatement, pour ne pas les 
briser. 
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Les asperges (suite) 




• Reunir les asperges en "bottes". Chaque botte doit cor- 

respondre a une portion. 
(Pour obtenir des bottes regulieres, on peut utiliser un reci- 
pient cylindrique). 




• Ficeler les bottes comme un bouquet garni. 






• Parer la base des tiges pour bien regulariser la longueur 
des bottes. 

• Les maintenir en enceinte refrigeree, recouvertes d'un 
linge humide jusqu'au moment de leur utilisation. 
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'Asperges tiedes, sauce mousseline et sauce 
maltaise. 

• Creme d'asperges. 

• Flan d'asperges. 

• Feuillete de saumon aux pointes d'asperges. 



LA CUISSON DES ASPERGES 

Les asperges sont generalement cuites a I'anglaise, a la 

vapeur, ou sous vide, apresblanchiment. 

Dans le cas de la cuisson a I'anglaise, les bottes d'asperges 

peuvent etre placees verticalement dans I'eau bouillante 

salee, de maniere a ce que les tetes, plus fragiles, ne soient 

pasimmergees. 

La duree de cuisson varie entre 12 et 18 minutes selon la 
variete, la qualite, la fraicheur et le diametre des asperges. 
Les servir tiedes, correctement egouttees et dressees, sur 
serviette. 




/Asperges sauce mousseline 



IGS AUBGRGINGS 




L'aubergine est un fruit rond ou allonge provenant d'une plante 
potagere de la f ami He dessolanees, originaire de I'lnde. 
Lesauberginesentrent dansla composition de n omb reuses sped a - 
litesmeridionales: soit sousformede hors-d'ceuvrechauds (farcies, 
au gratin, en beignets), soit sousforme de petitesgarnituresou de 
garnitures d'accompagnement (ratatouille, bohemienne de 
legumes, aubergines sautees, etc.). 



ACHAT eT CRITGRGS QUAUTATIFS 



Plusieurs varietes sont actuellement proposees sur les marches, 

tout au long de I'annee. Les varietes francaises les plus utilisees 

sont lesviolettes, longues. Leur periode optimale d'achat se situe 

entrelesmoisdejuin et d'octobre. 

Les calibres correspondent au diametreen millimetresde la piece. 

Exemple : 

• diametre 60-80 mm en categorie I. 

Choisir les aubergines longues, legerement renfleesa I'opposedu 



Le calice doit etre bien vert, fraichement coupe, sans traces noi- 

ratreset sans liquefaction. 

Refuser imperativement les aubergines presentant un calice fletri 

ou grisatre, une peau plissee et terne, une consistance molle et 

spongieuse, et des traces de chocs ou de pourriture. 

Lesstocker quelquesjoursau maximum en enceinte refrigeree de 

+ 10 °Ca +12 °C, en evitant leschocsthermiques 



PRGPARATI0N5 PRGUMINAIRGS 



Les aubergines doivent etre epluchees au moment de leur 
utilisation, car elles noircissent tres rapidement. 
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• Supprimer le pedoncule (calice) et parer la base de l'au- 
bergine (oeil pistilaire) a I'aide d'un couteau d'office ou 
eminceur. 




• Selon I'utilisation, les eplucher avec un econome ou un 
canneleur, en laissant un passage de peau sur deux. 



Les aubergines (suite) 



DIFFGRGNTeS TAIlieS 



TAILLER EN RONDELLE5 (EMINCER) 




• Selon leur utilisation, detainer les aubergines transversa- 
lement, ou legerement en biais, en rondelles plus ou 
moins epaisses. 

• Les faire degorger au sel fin durant une vingtaine de 
minutes pour leur faire rendre leur eau. 

• Puis, les eponger soigneusement (aubergines sautees, 
f rites, en beignets,...) 



TAILLER EN DES 




• Detainer les aubergines en tranches regulieres d'l cm a 
1,5 cm d'epaisseur, a I'aide d'un couteau eminceur. 

• Superposer les tranches, puis les detainer en batonnets 
reguliersd'l cm a 1,5 cm de largeur. 

• Maintenir les batonnets bien ranges, puis les detainer en 
cubes reguliersd'l cm a 1,5 cm desertion (aubergines sau- 
tees, ratatouille, bohemienne de legumes...). 



AUBERGINES ET TRONCONS FARCIS 



Les demi-aubergines ou les troncons peuvent etre evides 
selon I'une des deux methodes suivantes : 




• Cerner la chair des demi-aubergines a 3 ou 4 mm des 
bordsavec la pointe d'un couteau d'office. 

• Inciser la chair regulierement pour faciliter la cuisson et 
pouvoir I'extraire facilement. 

• Precuire les demi-aubergines au fourou lesfrire eventuel- 
lementaux deux tiers. 

• Retirer la chair a I'aide d'une cuiller a entremets, en fai- 
sant attention a ne pas abimer la peau, elle servira de 
receptacle pour la realisation des aubergines farcies. 




• Detainer les aubergines cannelees en troncons reguliers 
d'environ 4 cm de hauteur. 

• Cerner la chair a 3 ou 4 mm des bords avec la pointe d'un 
couteau d'office. 

• Extraire la chair a I'aide d'une cuiller a pommes noisettes. 



IGS BGTTGRAVGS ROUGGS 




Racines pot a geres, lesbetteraves rouges sont principalement utili- 
ses cuites, sous la forme de hors-d'oeuvre et de salades compo- 
sees. En puree, ellesaccompagnent parfoiscertaines preparations 
a basedegibier. 

La cuisine d'Europe centrale utilise couramment les raclnes et les 
feuilles de betteraves rouges, notamment dans la realisation de 
nombreuxpotages(Bortsch russeet polonais). 
Les jeunes racines de betterave des varietes hatives peuvent etre 
rapeesen julienne et consommeescruesen salade. Lesbetteraves 
de conservation sont cuites au four, a la vapeur ou a I'anglaise ; 
maisil est de plus en plusfrequent deles acheter pretesa I'emploi 
(appertiseesou conditionnees sous vide). 



ACHAT GT CRITGRGS QUAUTATIFS 



Choisir les racines de forme reguliere, lisses, a peau fine, propres, 
decoloration homogene, de couleur violet lie-de-vin. Les choisir du 
meme diametre pour obtenir une cuisson reguliere. La coupe du 
collet doit etre nette et sans liquefaction. Dans le casde betteraves 
cuites, choisir les plus fermes, sans traces blanchatres de moisissu- 
re, ni odeur trop prononcee de terre. 

Les betteraves cuites sont stockees en enceinte refrigeree a + 3 °C 
maximum. Les betteraves de conservation peuvent etre reservees 
en cave ou en silo, a I'abri de la lumiere, de + 8 °C a + 10 °C, pour 
la consommation d'hiver. 



PRGPARATI0N5 PRGUMINAIRGS 
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• RafraTchir la coupe du collet de la racine, puis les laver soi- 
gneusement en les brossant energiquement. 

• Les marquer en cuisson, a I'anglaise, a la vapeur ou au 
four. 




• Les pelera I'aide d'un couteau d'office. 

• Oter les eventuelles parties filand reuses. 




Lestailler: 

• soit en petits des d'l cm maximum de section, 

• soit en petites rondelles de 2 mm d'epaisseur pour les 
varietes longues de printemps, 

• soit en petits batonnets de 3 cm de longueur sur 3 mm de 
section carree. 



LES BLETT€S, B€TT€S, POIREES 
OU CARDE5 




La blette est une plante potagere voisine de la betterave dont la 
culture a developpe lesfeuilles, le petiole et la grosse cote centra- 
le. 

Les larges feuilles vertes peuvent etre utilisees comme eel I es des 
epinards et entrent frequemment dans la composition des pates 
farcies (raviolis, cannellonis). 

Les larges cotes ou cardes tres tendres, debarrassees de leur 
filandrefournissent un legume tres apprecie. 
Cuitsdansun blancou dansdel'eau bouillante salee, citronneeet 
huilee en surface (comme pour les fonds d'artichauts et les car- 
dons), lestronconsde cotesde blettessont frequemment proposes 
etuvesau beurre, a la creme, au gratin, nature, sauce hollandaise, 
lyonnaise, a la moelle, a I'italienne... 



ACHAT ET CRITERE5 QUAUTATIFS 



Pour controler plus facilement leur fraicheur, choisir les blettes 
avec leurs feuilles vertes : ellesdoivent presenter un aspect tres 
frais, vert soutenu brillant, legerement humide (sansexces), une 
texture craquante et cassante. 

Lescotesdoivent etrefermes, droites, rigides, cassantes, decouleur 
blanc ivoire brillant, sanstache de rouille, ni de moisissure. 
La coupe doit etrefranche, propre, recente, sans traces noiratres, 
sans liquefaction. 

Refuser imperativement les blettes auxfeui lies tombantesjaunies, 
fletrieset fanees, aux cotes mates, soupleset molles 
Stocker les blettes en enceinte refrigeree de +6 °Ca +8 °C, prote- 
gees par un film en plastiquealimentaireou par un linge humide. 
II est conseillede lesacheterau jour le jour, enfonction de leur uti- 
lisation. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 




• Oter le talon, et degager les cotes une a une. 




• Separer les cotes des feuilles vertes, les reserver pour une 
autre utilisation. 




• Parer I'extremite des cotes a I'aide d'un couteau d'office. 

• Les eplucher eventuellement avec un couteau econome. 




• Les laver soigneusement. 




• Oter tous les filaments (filandres) en cassant les cotes en 
troncpns de 5 a 6 cm de longueur, et en tirant sur chaque 
partie. 
Attention ! Ne paslestroncpnneren utilisant un couteau. 




• Tailler les troncpns en batonnetsou en des (selon I'utilisa- 
tion). 
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LE5 CARD0N5 




Les cardons sont les cotes ou les cardes des feuilles d'une plante 
potagere voisine de I'artichaut. 

Consommes de I'automne jusqu'au debut de I'hiver, les cardons 
sont principalement utilisesdansla region lyonnaise. 
Ilssont le plussouvent cuitscomme lesfondsd'artichautsdansun 
blanc ou dansde I'eau bouillante salee, citronnee et huilee en sur- 
face. Puis, ilssont prepares etuvesau beurre, a la creme, au gratin, 
aujus, a la moelle, a la lyonnaise ou a I'italienne... 



ACHAT 6T CRITERE5 QUAUTATIFS 



Choisir les cardons d'aspect et de coupe tres f rais, Les cardes doi- 
vent etre bien serrees, non ligneuseset de couleur blanc nacre au 
cceur. 

Les cardes doivent etre fermeset souples, la coupe du talon doit 
etre recente, sans traces noiratres, ni liquefaction. 
Refuser imperativement lespiedsde cardonstrop durs, vert fonce, 
etioles, presentant descardestrop fermeset ligneuses, desfeuilles 
fletriesou fanees. 

Limiter le stockage a son strict minimum : les cardons durcissent, 
sechent et deviennent rapidement ligneux. Lesreserver en encein- 
te refrigeree de + 6 °C a + 8 °C, recouvertsd'un film en plastique 
alimentaire ou d'un linge humide. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 





• Degager les premieres branches (feuilles et cardes trap 
dures et trap ligneuses). 




• Enlever une a une les branches tendres, en arasant le 
talon progressivement, puisdegagerlescardesdesfeuilles 
et de la partie epineuse. 




• Laver soigneusement les cardes. 
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• Les effiler ou effilandrer, soit en les pelant a I'aide d'un 
couteau econome, soit en les cassant en troncons de 5 a 
6 cm de longueur (meme principe pour le celeri en 
branches, les cotes de bette et la rhubarbe). 




• Citronner les troncons immediatement (pour limiter les 
risquesd'oxydation). 

• Detainer les troncons en batonnets. Parer le cceur et le 
detainer en rondelles. 

• Maintenir les batonnets et les rondelles dans de I'eau 
citronnee jusqu'au moment de la cuisson. 
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LES CAROTTES 

(CAROTTES NOUVELIES AVEC FANES, CAROTTES DE CONSERVATION) 




Selon les varieties, les carottes se preterit a de multiples prepara- 
tions : crues, sousforme de hors-d'ceuvre ou de saladescomposees, 
cuites, sous forme de garnitures d'accompagnement, de petites 
garnitures, de potages, de purees sous I'appellation classique 
«Crecy». Les carottes entrent egalement dans la composition de 
touteslesgarnituresaromatiques(Matignon, Mirepoix, marinades 
diverses, courts-bouillons, nages, etc.). 



ACHAT ET CRITERE5 QUAUTATIFS 



Le calibre correspond au diametre de la piece exprime en mill 
metres Les calibres sont Mesa la categorie. Exemple : 

• categorie Extra : 20 a 40 mm (carottes de 100 a 150 g). 

Les carottes sont proposees sous deux appel lations diff erentes : 

• les carottes nouvelles, conditionneesen bottes, avec fanes, 

• les carottes de conservation, factureesau kilogramme. 



LES CAROTTES NOUVELLES AVEC FANES 

Choisir les carottes de taille reguliere, fraichement arrachees, 
propres, de coloration homogene, droites, fermes et sans collet 
verdatre trop accentue. 

Les fanes doivent etre tresfraiches, bien vertes, fermes, cassantes 
et pas trop humides 



LES CAROTTES DE CONSERVATION 

Choisir les carottes a racine cylindrique, longue, reguliere, droite, 
lisse, ferme, bien boutee et tres propre. Le cceur doit etre peu 
developpe, tendre, uniformement colore. 



Refuser imperativement les carottes fletries, molles, decolorees, 
presentant un cceur dur, blanchatre et epineux, un collet verdatre 
prononce, des crevasses, desmeurtrissuresou destracesde pourri- 
ture. 

Refuser egalement les carottes refrigereesa une temperature trop 
basse (moinsde +6 °C), elles pourrissent tresrapidement, 
Lesstocker en enceinte refrigeree, a I'abri de la lumiere, de +10 °C 
a +12 °C II est egalement possible de conserver certaines varietes 
tardives plusieursmoisdansdu sable, en cave, ou ensNo. 



PREPARATIONS PREUMINAIREE 




• Couper les deux extremities de la carotte avec un couteau 
d'office ou la pointe du couteau econome. Oter le collet 
vert si necessaire. 

• Eplucher (peler) au couteau econome ou en machine elec- 
tro-mecanique. Dansce cas, les verifier a I'econome. 




• Laver soigneusement les carottes dans plusieurs eaux. 

• Ne pas les laisser tremper, lesegoutter immediatement. 

• Les reserver a couvert en enceinte refrigeree de + 6 °C a 
+ 8 °C maximum. 



DIFFGReNTeS TAiues 



TAILL6R EN JULIENNE 




• Taillerlescarottesen troncpnsreguliersd'environ 5 a 6cm 
de longueur. 




• Les emincer finement dans le sens de la longueur, a I'aide 
d'une mandoline. 
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• Superposer regulierement les tranches ainsi obtenues en 
petits paquets, puis les emincer dans le sens de la lon- 
gueur en tres fins filaments, a I'aide d'un couteau emin- 
ceur (cette operation peut etre realisee a I'aide d'une 
machine electro-mecanique). 



I 





• Carottes rapees. 

• Salades chinoises. 

• Potages julienne Darblay. 

• Sauce vin blanc a la julienne de legumes (filets de 
sole Suchet). 



TAILLER EN BATONNETS 

(jardiniere de legumes, garniture fleuriste) 



Jardiniere de legumes 




• Tailler les carottes en troncons reguliers de 3,5 a 4 cm de 
longueur, a I'aide d'un couteau eminceur ou a filets de 
sole. 



^gJJ^^ 



Les carottes (suite) 




• Placer les troncpns de carottes sur leur base plate et les 
tailler en tranches regulieres de 3,5 a 4 mm d'epaisseur. II 
est possible d'utiliser une mandoline. 



REMARQUE 

Une autre technique peut etre egalement utilisee : parer 
legerement les carottes avant de les tronconner et main- 
tenir les tronqons a plat pour les tailler en tranches. La sta- 
bility est obtenue par le leger parage. 




• Superposer les tranches et les tailler en batonnets regu- 
liers de 3,5 a 4 mm d'epaisseur. 




Les carottes taillees en batonnets pour la jardiniere de 
legumes sont cuitesa I'anglaise, ou a la vapeur. 



Garniture fleuriste 

Meme technique que pour la jardiniere de legumes, seules 

les dimensions different. 




• Tailler des troncpns de 2 cm de longueur, puis des baton- 
nets de 2 mm de section carree. 



REMARQUE 

La garniture Porte Maillot correspond a une grosse jardi- 
niere de legumes dressee en bouquet. 



TAILLER EN DES 

(macedoine, brunoisc, garniture aromatique, 
Mirepoix) 



Macedoine de legumes 

Les premieres phases de la technique proposee pour la jar- 
diniere de legumes sont identiques a celles de la taille de la 
macedoine. 




• Tailler des troncpns de 6 a 7 cm de longueur ou couper la 
carottes en deux, a I'aide d'un couteau eminceur ou a 
filets de sole. 

• Pratiquer une legere assise sur la longueur des troncpns 
ou les parer tres legerement, ceci afin de les stabiliser 
durant la phase suivante. 




• Tailler lestroncpns en tranches regulieres d'environ 4 mm 
d'epaisseur (il est possible d'utiliser une mandoline). 
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• Superposer quelques tranches de carotte ainsi obtenues, 
puis les tailler en batonnets reguliers de 4 mm de largeur. 




• Reunir et superposer des petits paquets de batonnets et 
les tailler regulierement en cubes de 4 mm de section car- 



REMARQUE 

Les dimensions de la macedoine peuvent varier legere- 

ment selon son utilisation : 

- 3 mm maximum pour une macedoine destinee a garnir 

des petites tomates ou des barquettes accompagnant un 

poisson froid, par exemple, 
-5 mm de section en restauration collective. 




Brunoise 

Les differentes phases de la taille de la macedoine sont 
identiques a celles de la brunoise, seules les dimensions dif- 
ferent. 






• Tailler avec beaucoup de precision des petits cubes tres 
reguliers de 2 mm de section carree. 



Mirepoix, garniture aromatique 




• Tailler des des reguliers a partir de carottes non parees. 
Les dimensions des des different selon la duree de cuisson 
de la preparation danslaquelle ilssont ajoutes. 
De 1 cm a 1,5 cm de section pour un fond brun. 



Les carottes (suite) 



CAROTTES EMINCeeS 

(en rondelles, en rondelles cannelees, 
en «sifflets», en paysanne) 

En rondelles 

(pour carottes Vichy, a la creme, garniture aromatique) 




• Choisir des carottes regulieres, les emincer perpendiculai- 
rement a I'aide d'un couteau a filetsde sole ou d'un emin- 
ceur. 
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• Ellespeuventaussi etreeminceestresregulierement a I'ai- 
de d'une mandoline ou d'une machine electro-meca- 
nique. 
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• Les emincer legerement en diagonale (memes utilisa- 
tions). 



En rondelles cannelees 

(pour court-bouillon de presentation et nage) 



• Pratiquer des cannelures regulieres a I'aide d'un canne- 
leur, sur toute la longueur de la carotte. 




• Emincer les carottes cannelees a I'aide d'un couteau a 
filets de sole, un eminceur ou une mandoline. 



En paysanne 

(pour potages tailles, Matignon, garniture aromatique du 

fumet de poisson) 




• Partager la carotte en deux dans le sens de la longueur. 






• Selon leur diametre, partager lestroncpns en deux, trois, 
ou quatre. 



PS 
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• Les emincer finement pour obtenir des lamelles d'l cm 
maximum. 




• Potage cultivateur. 

• Soupe normande. 

u 



Garniture aromatique facultative du fumet de 
poisson. 



CAROTT6S TOURN66S 




• Tailler les carottes en troncpns reguliers. 
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• Selon le diametre de la carotte, partager ces troncons en 
deux, trois ou quatre. Se rapprocher le plus pres possible 
du modele souhaite (pour limiter les parures). 




• Tourner les «quartiers de troncpn» en otant le coeur en 
premier si necessaire. 

• Donner une forme arrondie, oblongue et reguliere, a I'ai- 
de d'un petit couteau d'office : le pouce prend appui a la 
base du tronoon a tourner, et le couteau d'office est main- 
tenu par les quatre autres doigts. 

Les parures doivent etre en arc-de-cerde, regulieres, 
epaissesau sommet du tronqon, tresfinesau centre, et de 
la meme epaisseura la base qu'au sommet. 



Les carottes (suite) 




• Les dimensions des carottes tournees different selon leur 
utilisation : 

- 2 cm a 2,5 cm de longueur pour une petite garniture dite 
aux primeurs, 

- 3 cm a 4 cm pour une garniture aux primeurs melanges, 

- 4 cm a 5 cm pour une bouquetiere, 

- 5 cm a 6 cm et plus bombees pour la garniture du pot- 
au-feu et de la poule au pot. 




• Fricassee de volaille aux primeurs. 

• Blanquette de dinde aux primeurs. 

• Navarin printanier. 

• Carre d'agneau aux primeurs. 

• Bouquetiere de legumes. 
» Timbale de primeurs. 




Carottes glacees 



LEVER DES BOULES DE CAROTTES 
A LA CUILLER A RACINE» 




• Des boules de carotte de differents diametres peuvent 
etre levees a I'aide d'une cuiller speciale dite «a racine» 
ou communement «a ox-tail». 

• Pour obtenir des boules bien rondes et regulieres, enfon- 
cer le plus profondement possible la partie semi-sphe- 
rique de la cuiller a I'interieur de la carotte avant de tour- 
ner. Selon la qualite de la cuiller, la maintenir avec le 
pouce. 

• Brasser les boules sous un filet d'eau pour bien eliminer 
les eventuelles petites parures. 



• Printanier de legumes. 



Garniture pour potages, consommes (ox-tail soup), 

sauces. 

Element de decoration. 



REMARQUE 

Des «cuillers a racine» oblongues cannelees peuvent aus 
etre utilisees pour les petites garnitures «aux primeurs». 



16S CGLERI5 



Le celeri est cultive d'une part pour sestiges(ou petioles epaiset 

charnusqui sont etioles par buttage ou bottelage, ou encore par 

culture dans I'obscurite), et d'autre part pour sa grosse racine 

ronde a chair blanche dansle casdu «celeri-rave». 

L'un et I'autre de ces celeris se consomment crus en salades, ou 

cuits apres blanchiment (celeri braise, meuniere, au gratin, a la 

grecque, puree de celeri, potages, cremeset veloutes..). 

Le feuillage du «celeri perpetuel» ou «celeri a couper» est prind- 

palement utilise pour aromatiser lesfondsblancset lesmarmites 



LE CELERI A COTES 
OU CELERI BRANCHES 




ACHAT 6T CRITEReS QUALITATIF5 



Les calibres du celeri correspondent au poids en grammes de la 
piece : 

• «gros» pour plusde 800 grammes, 

• «moyens» de 500 a 800 grammes, 

• «petits» de 150 a 500 grammes. 

La categorie est definie de facon reglementaire. L'unite de factu- 

ration est le kilogramme. 

La meilleure periode d'achat se situe entre les mois de juillet et 

novembre. 

Choisir le celeri en branches avec un aspect tresfrais, une coupe 

recente et non rafraichie, Lesfeuillesdoivent etre vertes, brillantes, 

legerement humides mais sans exces, d'une texture craquante et 

cassante. 

Les cotes ou petioles doivent etre charnus, epais, verts ou jaune 

dore (selon la variete), droits et rigides, cassantset depourvusde 

filandrestrop ligneuses. 

Refuser imperativement les celeris a cotes souples, molleset non 

cassantes, ou encore les celeris aux feuilles fanees, jaunies ou 

rafraichies. 

Preferer lesvarietesa cotes vertes pour les salades et lesgarnitures 

aromatiques, et les celeris etioles, bien blancs ou jaune dore pour 

b raiser. 

Lesstocker en enceinte refrigeree de +6 °C a +8 °C a I'abri de la 

lumiere et de I'humidite. Un degre hygrometrique trop important 

lesfait «rouiller». 



PREPARATIONS PRGUMINAIREI 




• Sectionnerle talon du pied de celeri pour liberer les cotes. 




• Oter toutes les feuilles vertes des branches. Elles peuvent 
etre reservees pour confectionner des bouquets garnis. 




• Si necessaire, parfaire I'epluchage des branches en les 
epluchant a la base, a I'aide d'un couteau econome. 



Le celeri branches (suite) 




• Oter la filandre des cotes en les cassant et en tirant sur les f ils 
(effilandrer). Ne pas couper les branches avec un couteau. 




• Laver tres soigneusement les branches de celeri, ou les 
pieds entiers lorsqu'ils sent destines a etre braises. 

• Bien faire couler I'eau entre les branches de maniere a les 
debarrasser parfaitement de toutes les impuretes. 




Pieds de celeri pour braiser : 

• Ne pas sectionner le talon, maisseulement I'araser. 

• Eplucher le pied a I'aide d'un couteau econome, puis le 
sectionner en lui conservant 18 a 20 cm de branches. 

Le pied de celeri ainsi prepare est blanchi durant une dizai- 
ne de minutes, puis rafraichi avant d'etre braise. 



EMINCER DU CELERI EN PAYSANNE 




• Reunir quelques branches de celeri bien debarrassees de 
leur filandre, et soigneusement lavees. 

• Lesemincerfinement a I'aide d'un couteau eminceur. 

• Partager les cotes larges et epaisses en deux ou en trois 
dans le sens de la longueur. 
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Potages tallies. 

• Crudites. 

• Salades composees. 

• Garniture des poissons grilles ou meuniere (bar 
roti a la fondue de celeri, rouget barbet grille a 
I'etuvee de celeri,...). 



TAILLER DU CELERI BRANCHES 
EN JULIENNE 




• Troncpnner des branches de celeri charnues et epaisses en 
morceaux de 4 a 5 cm de longueur. 

• Lever des lamelles tres fines a I'aide d'un couteau econo- 






• Superposerleslamellesainsiobtenues, etlesemincerfine- 
ment dans le sens de la longueur a I'aide d'un couteau 
eminceur. 

La julienne de celeri est principalement utilisee comme 
petite garniture des potages, eventuel lenient des sauces 
de poissons. 



IE CEIERI-RAVE 




ACHAT 6T CRITER6S QUALITATIFS 



Actuellement, il n'y a pasde normalisation des calibres, ni de la 

categorie. Le conditionnement se fait en caisse ou en filet de 

10 kilogrammes. 

La periode optimale d'achat se situe entre les mois de septembre 

et avril. 

Choisir lesceleris-ravesd'aspect tressain, bien propres, laves mais 

non brasses, debarrasses du chevelu racinaire et des fanes, sans 

tachesbrunes, Lespreferer homogenes, ronds, lisseset lourds. 

Refuser les celeris irreguliers presentant des excavations ou des 

protuberances, les celeris terreux, mous, creux, vereux, spongieux, 

a la coupe liquefiee. 

Lesceleris-ravesse conservent tresbien en enceinte refrigeree de 

+8°C+10°C 



PREPARATIONS PRGUMINAIREI 




• Peler les celeris a I'aide d'un couteau d'office. Former des 
pelures epaisses de maniere a oter I'integralite de la par- 
tie ligneuse et filandreuse qui se trouve sous la peau. 




• Les laver soigneusement en les retirant de la calotte a la 
main. 




• Les citronner immediatement pour limiter les risques 
d'oxydation et les garder bien blancs. 



Le celeri-rave (suite) 



TAILLER DU CELERI-RAVE EN JULIENNE 




• Si elle est tres grosse, partager la boule de celeri. 

• L'emincerfinement a I'aide d'une mandoline, pour obte- 
nir des tranches regulieres d'l mm a 1,5 mm d'epaisseur. 




• Superposer les tranches ainsi obtenues. 

• Les emincer finement en petits batonnets d'l mm a 
1,5 mm de section. 

• Lescitronnerou lesassaisonnerimmediatement. 




• Crudites, celeri remoulade, a la creme, vinaigrette, 
au citron... 

• Salades composees (Lorette, Beaucaire, Cendril- 
lon). 

• Garniture des potages. 



TAILLER DU CELERI-RAVE EN DES 




• Si elle est trap grosse, partager la boule de celeri en deux, 
ou lui pratiquer une legere assise. 

• Selon I'utilisation prevue, la tailler en tranches regulieres 
de 5 mm a 1,5 cm d'epaisseur. 
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• Tailler les tranches en batonnets reguliers de 5 mm a 
1,5 cm de largeur (suivant I'epaisseur des tranches). 




• Superposer ou assembler les batonnets, puis les detainer 
en cubes tres reguliers (s'ils ne sont pas marques imme- 
diatement en cuisson, les reserver dans de I'eau citron- 
nee). 



Les cubes de celeri son 
„ posees, la realisation c 



sont utilises pour les salades corn- 
realisation des potages et des purees. 



TOURNER DU CELERI-RAVE 




• Partager les boules de celeri en troncpns de 3 cm de hau- 
teur environ. 

• Puis les tailler en tranches regulieres d'l cm a 1,5 cm 
d'epaisseur. 




• Tailler les tranches ainsi obtenues en batonnets reguliers 
d'l cm a 1,5 cm de section. 
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• Tourner les batonnets a I'aide d'un couteau d'office. 

• Bien les arrondir pour leur donner la forme reguliere et 
oblongue d'une grosse olive. 

• Les reserver au fur et a mesure du tournage dans une 
calotte contenant de I'eau citronnee. 
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Celeri etuve, a la creme. 

Celeri a la grecque. 

Celeri blanchi et legerement rissole au beurre 

comme les pommes cocotte. 

Garniture du gibier. 



LEVER DES BOULES DE CELERI 
A LA CUILLER 




• D'abord, bien enfoncerla cuiller, puis tourner de maniere 
a obtenir des boules bien rondes. 

• Les brasser sous un filet d'eau, et les reserver dans une 
calotte contenant de I'eau citronnee. 
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Identiques a celles du celeri tourne. 



LE5 CHAMPIGNONS DE COUCHE 

(Voir egalement I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions BPI). 




Cest Olivier de Serresqui, le premier, a propose une methode pour 
cultiver les champignons en carrieres. Au temps de Louis XIV, on 
utilisait deja les catacombes pour recolter des champignons. Mais 
cen'est que vers la seconde moitiedu XVIIIemesieclequ'un horti- 
culteur a misau point une technique permettant une culture abon- 
danteet regulieredeschampignonsdansdescarrieresdesaffectees 
du 14eme arrondissement de Paris. 

Actuellement, les anciennes carrieres du Maine-et-Loire (region 
d'Angers et de Saumur), du Loir-et-Cher, de I'lndre-et-Loire, du 
Cher, delaVienne, delaGirondeet del'Oiseoffrent un milieu par- 
ticulierement bien adapte a la culture deschampignonsde couche. 
Les champignons de couche sont disponibles toute I'annee. lis se 
pretent a de nombreuses techniques de cuisson et de prepara- 
tions : potages, cremes, veloutes, crudites, salades composees, 
purees, Duxelleset Duxellesa farcir, legumes d'accompagnement, 
petites garnitures, etc. lis sont generalement cuitsa couvert dans 
peu d'eau bouillante salee (additionnee de jus de dtron et de 
beurre), sautes ou grilles. 



ACHAT ET CRITERE5 QUAUTATIF5 



Qu'ilssoient bien blancsou blonds, les champignonsde couche ont 
pratiquement le meme gout et lesmemesqualites. Lesprincipaux 
criteresde choix sont la fraicheur et la fermete. 
A I'heureactuelle, il n'ya pasde normalisation pour les calibres, ni 
pour les categories 

Les champignons de couche sont en general conditionnes en 
paniersde2 kg a 5 kg, I'unite de facturation etant le kilogramme. 
Choisir leschampignonsd'aspect tresfraiset tresferme. La colora- 
tion blanc ivoire ou blonde doit etre uniforme et sanstaches. Le 
chapeau doit etre de preference ferme et bien soude au pied. Les 
lamellesdoivent etre d'un rose tres pale. 
Les champignons cueillis a un stade de maturite plus avance pre- 
sentent un chapeau plus plat et ouvert, des lamelles brun fonce. 
Leuraromeest plusdeveloppe, maisla presentation est beaucoup 
moinsappreciee. 

Refuser imperativement les champignons trap ouverts, echauffes, 
presentant destracesde developpement de moisissures. 
Preferer leschampignonstresfermeset blancspour les crudites et 
les Duxelles ; utiliser les champignons roux ou blonds pour les 
autrestypesde preparations, 
Realiser les commandesau jour le jour. 

Lesreserver en enceinte refrigeree de +8 °C a +10 °C maximum et 
a I'abri de la lumiere. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 



EPLUCHER ET LAVER DES CHAMPIGNONS 




• Eliminer la partie sablonneuse du pied en utilisant un cou- 
teau d'office. 




• Tailler le pied en pointe (proceder comme pour tailler un 
crayon). 

• Ne pas les eplucher a I'avance. 




• Les laver soigneusement en les brassant delicatement. 
Mais attention ! Ne pas les laisser tremper (ils se gorgent 
d'eau et deviennent spongieux). 




• Les sortir de I'eau avec les mains : jamais en renversant la 
calotte, car le sable s'est depose au fond de la calotte. 

• Repeter I'operation autant de fois que necessaire (5 a 
6 fois, si les champignons sont sablonneux). 



TAILLER D65 CHAMPIGNONS 
EN QUARTIERS 
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• Raccourcir ou supprimer le pied des champignons (surtout 
lorsque les champignons sont un peu ouverts et gris). 

• Les pieds peuvent etre reserves pour les potages, pour 
aromatiserlesfumets, lesfondsou les sauces. 







• Poser la tete de chaque champignon a plat sur la planche 
a decouper, puis la partager en quatre parties egales 
(cette technique s'applique aux champignons de taille 
moyenne). 



Gros champignons 




• Si necessaire, raccourcir le pied. 

• Partager le champignon en deux, puis tailler des «quar- 
tiers reguliers» (segments) en partant du centre. 



Les champignons de couche (suite) 



escALOPeR Les champignons 




• Poser la tete du champignon bien a plat sur la planche a 
decouper, puis la couper en deux morceaux dans le sens 
de la diagonale (en biais). 

• Faire pivoter la tete du champignon d'un quart de tour et 
tailler a nouveau en biais, de maniere a obtenir des quar- 
ters ainsi «escalopes». 



- 
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Les quartiers de champignons et les quartiers esca- 
lopes sont principalement utilises comme petite gar- 
niture d'accompagnement. lis peuvent etre sautes 
(sautes provencale, sautes bordelaise), ou cuits a 
blanc lorsque la sauce est blanche, lis peuvent etre 
egalement traites a la grecque. 



6MINCER DES CHAMPIGNONS 




• Si necessaire, raccourcir le pied. 

• Poser le champignon bien a plat, et I'emincer a I'aide d'un 
couteau a filets de sole en tranches plus ou moins fines 
(selon I'utilisation prevue). 

• Les gros champignons peuvent etre coupes en deux. 
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• Salades composees et crudites 

• Champignons etuves au beurre, a la creme... 

• Petite garniture des poissons poches au court- 
mouillement... 

• Premiere phase des champignons haches a la main. 



TAILL6R DES CHAMPIGNONS EN JULIENNE 



_ 
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• Choisir les tetes les plus grosses, bien blanches et fermes. 

• Lestaillertransversalement en tranches regulieres, plusou 
moins epaisses selon I'utilisation de la julienne (en gene- 
ral de 2 a 3 mm d'epaisseur). 
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• Superposer methodiquement les tranches ainsi obtenues 
et les tailler en batonnets reguliers de 2 a 3 mm de sec- 
tion. 
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• Garniture des potages, des cremes, des veloutes et 
des consommes. 

Li 



• Crudites et salades composees. 

• Garniture milanaise, zingara... 



TAILLER DES CHAMPIGNONS EN BRUNOISE 
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• Proceder comme pour les champignons en julienne. 

• Reunir les batonnets de champignons, et les tailler en 
petitsdes (cubes) tres reguliers ayant 2 a 3 mm de section. 




F 

I • Garniture des potages, des cremes, des veloutes et 
des consommes. 
• Crudites et salades composees. 
I • Petites garnitures diverses. 
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Les champignons de couche (suite) 



HACHeR DES CHAMPIGNONS A LA MAIN 




• Emincer les champignons, puis les hacher tres rapidement 
a I'aide d'un groscouteau de cuisine ou d'un trilame. 

• Operer tres rapidement car les champignons noircissent 
facilement (suivant I'utilisation prevue pour les champi- 
gnons haches, il est possible d'ajouter quelques gouttes 
de jus de citron pour limiter leur oxydation). 




TOURNER D6S CHAMPIGNONS 




• Eplucher le champignon, et conserver le pied. 
Attention ! Ne pas le laver avant de le tourner. 

• Avec un couteau d'office, pratiquer des cannelures regu- 
lieres disposees en arc de cercle en partant du sommet du 
champignon. 

• Araserlepied. 

• Laver les tetes de champignons tournees, et les reserver 
dans une calotte contenant de I'eau citronnee. 




mm 

| Element de presentation des plats de poisson (sole 
I normande, filet de poisson dieppoise. . .) 



LA CHICOREE WITLOOF DE BRUXEUES 
OU GNDIVG 
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all: 



Cette creation revient a un chef jardinier du jardin botanique de 
Bruxelles, qui a eu I'idee de faire pousser de la chicoree a I'abri de 
la lumiere. Cette nouvelle salade fut appelee «witloof» ce qui 
signifie «feuillesblanches» en flamand. 

Semee au printemps, elle emet une grosse racine cylindrique et de 
banales feuilles vertes sans interet gustatif. A I'automne, on 
arrache les racines qui seront forcees en cave a une temperature 
moyenne de 20 °C pendant environ trois semaines. Les jeunes 
bourgeons (chicons) bien blancsqui sedeveloppent sousterresont 
ensuite recoltes. 



ACHAT GT CRITGRG5 QUAUTATIFS 



Lescalibresde I'endive correspondent a la longueur et au diametre 
en centimetres de chaque piece, Mesa la categorie. Exemples: 

• categorie Extra, longueur : 9 a 17 cm, diametre : 2,5 a 6 cm, 

• categorie I, longueur : 9 a 20 cm, diametre : 2,5 a 8 cm. 
L'unite de facturation est le kilogramme. 

La periode optimale d'achat se situe de novembre a mars 
Toutefois, certaines varietes sont actuellement disponibles toute 
I'annee, aveccependant un leger creuxen juillet et aout. 
Choisir leschiconsde la categorie «Extra», de forme oblongue, tres 
fuselee, auxfeuillestresserreessurtout a I'extremite. La coupe doit 
etre fraiche et blanche, une legere couleur «rouille» pouvant tout 
de meme etre acceptee. 

Refuser imperativement lesendivesouvertes(etiolees) et verdatres 
(coloration due a I'exposition a la lumiere), ainsi que les endives 
dont la base est liquefiee. 

II faut compter 100 g d'endivespar personne lorsqu'ellessont ser- 
viesen salade, et 250 g a 300 g lorsqu'ellessont braisees. 
Stocker les endives en enceinte refrigereede +8 °Ca +10 °Cdans 
leur carton d'origine hermetiquement ferme ou a I'abri de la 
lumiere. Au coursd'un stockage prolonge, ce legume salade verdit 
et acquiert de I'amertume. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 



Selon leurs utilisations, en «salade» ou «braisees», les 
endives se preparent differemment : 



6NDIV6S DeSTINEES A 6TRE 
CONSOMM66S CRUES 6N SALADE 
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• Araser le talon (rafraichir la coupe). 

• Degager les feuilles exterieures si elles sont abimees. 

• Si I'endive est etiolee, raccourcir la pointe. 




• Partager I'endive en deux dans le sens de la longueur. 

• L'emincer regulierement (1 cm a 1,5 cm d'epaisseur). 

• Ne pas aller jusqu'au talon, il est parfois tres amer. 
Cette technique est egalement utilisee pour les endives 
etuvees au beurre ou a la creme. 



Autre methode : 
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Pour certaines recettes, les feuilles des endives peuvent ras- 
ter entieres. 

• Araser le talon. 

• Supprimer les feuilles exterieures si elles sont abimees. 

• Degager delicatement les feuilles entieres, en raccourcis- 
sant progressivement le talon. 




• Laver soigneusementet egoutter. 
Attention ! Laver rapidement et surtout ne pas laisser 
tremperdansl'eau. 



ENDIVES DESTINEES A ETRE BRAISEES 




• Supprimer les feuilles exterieures si elles sont abimees. 

• Rafraichir la pointe de I'endive si elle est legerement etio- 
lee. 

• Araser le talon et le creuser en pointe a I'aide d'un cou- 
teau d'office. Ceci permet de maintenir les feuilles durant 
la cuisson et limite lesrisquesd'amertume. 




• Laver soigneusement les endives, puis les egoutter. 
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Endives braisees. 

Endives meuniere. 

Piece de veau poelee bruxelloise. 




Endives meuniere 



les choux 




Legumes disponibles tout au long de I'annee (avecun leger creux 
en juillet et en aout). Lesnombreusesvarietesde choux sont tres 
utiliseesen cuisine. On distingue : 

• Les choux consommes en feuilles (choux pommesou pointusde 
printemps). 

• Les choux cabus a feuilles lisses, verts et blancs, generalement 
consommes crus 

• Lesquintalsblancsd'Alsace utilisespour la fabrication de la chou- 
croute. 

• Les choux verts de Milan aux feuilles cloqueeset les choux verts 
frises, toujours consommes cuits apres blanchiment (soupes, 
potees, choux farcis, choux braises, chartreuses, etc.). 

Les choux blancs peuvent etre cuits comme les choux verts 

• Les choux rouges generalement consommes crus qui peuvent 
toutefois etre braises sans blanchiment prealable et accompa- 
gner leporcet legibier. 

• Les bourgeons de choux deBruxelles. 

• Lesjetset tiges fleuriesdes brocolis verts, leschoux-fleurset les 
choux Romanesco. 

• Les choux de Chine ou PeTsai au gout de chou moinsprononce, 
constituant en automne ou au debut de I'hiver d'excellentes 
salades. lis peuvent aussi etre prepares comme le chou vert. 

• Les choux navets (voir «Les navets rutabagas jaunes a collet vert» 
- p. 107). 

• Les choux raves qui ne sont pas a proprement parler des choux, 
mais un renflement de la tige ayant la forme d'une boule char- 
nue et moelleuse. Les modes de preparation indiques pour les 
navets et celerisravesleur sont applicables 

• Les choux marinsou crambesmaritimesqui poussent spontane- 
ment sur une grande partie des cotes d'Europe occidentale. lis 
font actuellement I'objet de recherche de culture intensive. Les 
petioles des feuilles sepreparent comme les aspergeset les cotes 
de blettes. Apres cuisson, leur gout rappelle celui de la noisette. 



LGS CHOUX BLANCS, 
VGRTS GT ROUGGS 

ACHAT GT CRITGRGS QUAUTATIFS 



Le calibre correspond au poids minimal, exprime en grammes 
la piece : 

• 350 g minimum pour les choux primeurs (chou vert pointu). 

• 500 g pour tous les autres choux. 



En pleine saison, le poids moyen d'une belle pomme de chou est 

d'environ 1,500 kg a 2 kg. 

Choisir les choux ayant un aspect tresfrais, la pomme pointue ou 

ronde doit etre volumineuse, ferme, bien serree et non eclatee. 

Refuser imperativement les choux presentant des feuilles jaunes, 

fletries, des traces de pourriture a i'interieur de la pomme ou de 

liquefaction a la base du trognon. 

Les stocker en encei nte ref ri geree de + 8 °C a + 10 °C durant 4 a 

5 jours maximum. Les choux verts nouveaux sont tresfragiles 



PRGPARATIONS PRGUMINi 
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Elles sont identiques a ces trois varietes. 



Choux de Milan 




• Couper le trognon a I'aide d'un gros couteau eminceur 
pour degager les feuilles exterieures plus facilement. 




• Degager progressivement les grosses feuilles exterieures 
(trap vertes et trap dures). 

• Oter egalement les eventuelles feuilles jauniesou fletries. 




• Araser progressivement le trognon et degager delicate- 
ment lesfeuilles une par une. 




• Degager progressivement les feuilles en les maintenant 
entieres. 




I 



I - 



• Oter de chaque feuille la grosse nervure centrale, a I'aide 
d'un couteau eminceur. 




• Laver soigneusement et delicatement lesfeuilles de choux 
dansplusieurseaux. 

• Ne pas les laissertremper, lesegoutter immediatement et 
les reserver a couvert en enceinte refrigeree de +6 °C a 
+ 8°C. 

II est possible d'ajouter un peu de vinaigre lors du premier 
lavage ; dans ce cas, laisser les feuilles de choux tremper 
durant une vingtaine de minutes, puis les rincer plusieurs 
fois. 




• Couper le trognon avec un gros couteau eminceur pour 
degager les feuilles exterieures plus facilement. 




• Degager progressivement les feuilles exterieures, si celles- 
ci sont f letries ou abimees. 
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• Selon son utilisation (julienne ou chou braise), partager le 
chou en quatre dans le sens de la verticale. 




• Tailler letalon desquartiersdechou en biaispourbien eli- 
miner le reste du trognon et la base des grosses nervures 
desfeuilles. 




• Ecarter legerement les feuilles des quartiers, sans toute- 
fois les separer, ceci facilite leur lavage. 




• Debarrasser les quartiers de chou dans une calotte ou 
dans un bahut avec de I'eau vinaigree. 

• Les laisser tremper durant une vingtaine de minutes. 
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• Rincer les quartiers de chou dans plusieurs eaux, mais ne 
pas les laisser tremper. Les egoutter, puis les reserver a 
couvert en enceinte refrigeree de +6 °C a +8 °C. 




• Couper le trognon a I'aide d'un gros couteau eminceur 
pour degager les feuilles exterieures plus facilement. 




• Degager progressivement les feuilles exterieures si celles- 
ci sont fletries ou abimees. 




• Selon son utilisation (julienne ou chou braise), partager le 
chou en quatre dans le sens de la verticale. 




•Taillerle talon des quartiers de chou en biais pour bieneli- 
miner le reste du trognon et la base des grosses nervures 
des feuilles. 




• Ecarter legerement les feuilles des quartiers, sans toute- 
fois les separer, ceci facilite leur lavage. 




• Debarrasser les quartiers de chou dans une calotte ou 
dans un bahut avec de I'eau vinaigree. 

• Les laisser tremper durant une vingtaine de minutes. 




• Rincer les quartiers de chou dans plusieurs eaux, mais ne 
pas les laisser tremper. Les egoutter, puis les reserver a 
couvert en enceinte refrigeree de +6 °C a +8 °C. 



TAILL6R EN JULI6NN6 OU EMINCER 




• Maintenir fermement le quartier de chou debarrasse de 
ses grosses cotes, I'emincer finement et regulierement a 
I'aide d'un couteau eminceur. 

• Debarrasser la julienne de chou dans une calotte, la sau- 
poudrer de sel fin et la laisser degorger durant une tren- 
taine de minutes. 

• L'egoutter soigneusement avant de I'assaisonner (ne pas 
ajouter de sel dans la sauce d'assaisonnement). 




REMARQUE 

// est possible de blanchir puis de rafrakhir la julienne de 
chou avant de I'assaisonner. 
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Choux rouges 




• Pratiquer de la meme maniere que pour le chou blanc. 

• Debarrasser le chou rouge emince dans une calotte, le 
saupoudrer de sel fin et I'arroser avec du vinaigre 
bouillant. Le laisser degorger durant une trentaine de 
minutes, puis l'egoutter soigneusement avant de I'assai- 
sonner (ne pas ajouter de sel, ni de vinaigre, dans la sauce 
d'assaisonnement). 




TAILLER EN PAYSANNE 




• Tailler lesfeuillesde chou (debarrassees de leurs nervures 
principales) en lanieresde 1 cm maximum de largeur. 




• Superposer les lanieres et tailler des petits carres d'l cm de 
section. 




LGS CHOUX 
DE BRUXELLE5 




Leschouxde Bruxellessont des bourgeons se developpant sur une 
tige a I'aisselle desfeuillesde certaines varietesde choux Le bour- 
geon ressemble a un petit chou pomme. 
La periode optimale d'achat se situe en automne et en hiver. 



ACHAT €T CRITGReS QUAUTATIF 



Choisir les «pommes» de belle tail le, bien fermees, lisses, fermes, 
d'une couleur vert fonce. Refuser les pommes etiolees dont les 
feuilles exterieures sont ouvertes, jaunies et fletries, ou dont la 
coupe n'est pasfraiche, apparait noiratre ou liquefiee. 



PREPARATIONS PR€LIMINAIR€S 






• Eliminer les eventuelles feuilles jaunies ou fletries. 

• Parer(raccourcir) letrognon sansexageration (les premieres 
feuilles risqueraient de se detacher durant la cuisson). 

• L'inciser en croix pour faciliter la cuisson. 




• Les debarrasser dans une calotte ou un bahut avec de 
I'eau vinaigree. 

• Les laisser tremper une dizaine de minutes, puis lesegout- 




• Les laver soigneusement dans plusieurs eaux. 

• Ne pas les laisser tremper, les egoutter, puis les marquer 
en cuisson a I'anglaise. 



! 



EB^Ma 



Choux de Bruxelles etuves. 
Choux de Bruxelles sautes. 
Garniture bruxelloise. 
Potage et puree flamande, Nevers. 



LGS CHOUX BROCOUS 

(OU CHOUX-FieURS VERTS) 
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Chaque plante de chou brocoli donne de belles pommes vertes 

auxquelles succedent 4 a 6 tetes ou «jets» qui se developpent a 

I'aisselle desfeuilles 

Les pommes ou inflorescences de brocolisont une saveur delicate 

et tres fine. Tous les modes de preparations indiques pour les 

choux-fleurspeuvent convenir auxbrocolis. Ilsaccompagnent plus 

particulierement toutes les viandes blanches (pieces deveau et de 

volaille poeleesou sautees). 

La base des inflorescences (partie tendre du trognon) peut etre uti- 

lisee pour la realisation de potages, purees, subrics, terrines de 

legumes... 



ACHAT 6T CRITGRGS QUAUTATIF5 



Choisir les pommes fermes, bien dressees, serrees et compactes, 
avant I'ouverture des boutonsfloraux. La couleur doit etre d'un 
beau vert franc et homogene. Refuser imperativement les bou- 
quets jaunis ou trop epanouis. La coupe du trognon doit etre 
fraiche et lesfeuilles vertes exterieuresbien vertes et cassantes 



PREPARATIONS PRGUMINAIRE! 




• Oter les feuilles vertes exterieures et la plus grosse partie 
du trognon dur a I'aide d'un couteau d'office. 



Les choux brocolis (suite) 




• Separer I'inflorescence en petits bouquets reguliers. 

• Raccourcir les trognons et les reserver pour une autre uti- 
lisation. 

• Les inciser en croix pour faciliter la cuisson. 




• Les parures des trognons non ligneux peuvent etre utili- 
sees pour la realisation de purees et de potages. 




• Debarrasser les bouquets dans une calotte ou un bahut 
renfermant de I'eau vinaigree. 

• Les laisser tremper durant quelques minutes, puis les 
egoutter. 




• Laver soigneusement les bouquets de brocolis dans plu- 
sieurseaux. 

• Les egoutter, puis les marquer en cuisson a I'anglaise ou a 
la vapeur. 
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• Etuves au beurre. 
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• A la ere me. 




• Hollandaise. 




• Purees, mousses. 




• Terrines de legumes. 
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LGS CHOUX-FLGURS 




ACHAT GT CRITGRGS QUAUTATIFS 



Les calibres deschoux-fleurs correspondent au diametre minimal 
exprime en centimetresde la piece, liesa la categorie. Exemple : 
• categorie I : diametre minimal 11 cm. 

Pour les choux-fleurs effeuilles, I'unite de facturation est le kilo- 
gramme (sansfeuilles, ni trognon), et la piece pour les choux-fleurs 
couronnes(avecfeuillesdecouvrant lesommet delafleur). 
Choisir de preference les choux-fleurs a pommes volumineuses, 
fermes, bien blanches, serrees et brillantes, protegees par un 
feuillage ample et bien vert. 

Les choux-fleurs effeuilles sont generalement des choux-fleurs 
defraichisdont on a ote lesfeuillespour leur assurer une meilleu- 
re presentation. 

Refuser imperativement les choux-fleurs jaunis, fletris, auxfleurs 
ternes, ayant destracesde moisissuresou de liquefaction a la base 
du trognon. 



PRGPARATIONS PRGUMINAIRGS 




• Oterlesfeuillesverteset le trognon principal a I'aided'un 
couteau eminceur pour degager entierement I'inflores- 
cence. 



REMARQUE 

La pomme de chou-fleur peut etre marquee en cuisson 
entiere, le trognon central est degage apres cuisson. 
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• Diviser I'inflorescence en bouquets reguliers (voir «sommi- 
tes de chou-fleur») : 

-tres petits pour une garniture de potage (creme 
Dubarry), 

- un peu plus gros pour etre traites cms en salade ou cuits 
a la grecque, 

- gros pour une cuisson a I'anglaise ou a la vapeur. 




• Parer et diminuer legerement le trognon de chaque bou- 
quet. 




• Pratiquer une legere incision en croix, afin d'uniformiser 
la duree de la cuisson. 
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Les choux-fleurs (suite) 




• Debarrasser les bouquets de chou-fleur dans une calotte 
ou un bahut contenant de I'eau vinaigree. 

• Les laisser tremper durant quelques minutes. 




• Laver soigneusement les bouquets dans plusieurs eaux. 

• Ne pas les laisser tremper. 

• Les egoutter et les reserver a couvert en enceinte refrige- 
reede+6°Ca+8°C. 
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• Potages (creme Dubarry). 

• Chou-fleur a la creme, au gratin, polonaise, hol- 
landaise, bouquetiere de legumes, garniture 
Du Barry. 

• Mousses, terrines de legumes. 



SOMMITES DE CHOU-FLEUR 




• Degager des petits bouquets (sommites) tres reguliers de 
I'inflorescence. 

• Diminueret parer les trognonset les debarrasser dans une 
calotte avec de I'eau vinaigree. 

• Les rincer plusieurs fois. 
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I • Garniture des potages, des cremes et des consom- 
mes. 
I • Salades composees. 
I • Elements de decor et de presentation. 



16S CONCOMBRES 




«Fruitslegumiers» de la famille descucurbitacees, I es con comb res 
sont le plus souvent consommes crus pour leurs proprieties rafrai- 
chissanteset legerement ameres 

Toutefois, ilspeuvent etre consommes cuits(etuves, a la creme, au 
gratin, a la grecque, meuniere) ou comme petite garniture sous 
I'appellation classique «Doria». 



ACHAT 6T CRITGR65 QUAUTATIFS 



Le calibre correspond au poidsexprime en grammes de la piece. 
Exemples : 350/400 - 400/500 - 500/600 
La categorie est definie par la reglementation : 
Extra -I : droit - II : courbe. 

Choisir lesconcombresbien fermes, reguliers, cylindriques, d'une 
belle couleur homogene, vert fonce brillant. Trap gros, ils renfer- 
ment desgraines Fraichement cueillis, ilspeuvent comporter des 
traces de la fleur. 

Refuser imperativement les concombres mous, fletris, jaunes a 
chair molleou liquefiee. 

Lesstocker en enceinte refrigeree de +6 °C a +8 °C. Les concom- 
bres craignent lefroid (au dessousde +6 °C) et les manipulations 
brutales 



PRGPARATIONS PRGUMIN, 




• Laversoigneusement les concombres. 

• Ne pas les laisser tremper. 

• Les egoutter, puis les eponger. 



Eplucher 




• Couper les deux extremities du concombre (pedoncule et 
ceil pistilaire) a I'aide d'un couteau d'office. 

• Peler a I'econome dans le sens de la longueur. 






• Les partager en deux dans le sens de la longueur. 




• Racier les graines et la partie spongieuse (si necessaire) a 
I'aide d'une cuillera entremets. 



Les concombres (suite) 



DIFFGRGNTeS TAIlieS 




• Poser les demi-concombres a plat sur la planche a decou- 
per. 

• Les emincer regulierement en tranches d'l mm d'epais- 
seur, a I'aide d'un couteau eminceur. 

• Les saupoudrer de sel fin et les laisser degorger durant 
une trentaine de minutes. 

• Lesegoutter avant assaisonnement. 





TAILLER EN BATONNETS 




• Coupertransversalement les concombres en troncpnsde 3 
a 4 cm de longueur. 




• Tailler les troncpns en tranches regulieres de 3 a 4 mm 
d'epaisseur. 




• Superposer les tranches et les tailler en batonnets regu- 
liers de 3 a 4 mm de section. 
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Hors-d'oeuvre, crudites, salades composees. 



CONCOMBR6S TOURN6S 




• Coupertransversalement lesconcombresen troncpnsde 3 
a 4 cm de longueur. 




• Tailler les troncpns en 4 ou en 6, dans le sens de la hau- 
teur. 




• Tourner les concombres. 

• Donner une forme reguliere arrondie oblongue a I'aide 
d'un petit couteau d'off ice (se rapprocher le plus pres pos- 
sible de la forme d'une olive). 

II est possible de ne pas eplucher les concombres avant de 
les tourner (voir «Les courgettes*). 




Concombres etuves, meuniere, a la creme. 



• Sole Dona, poulet saute Doria, fricassee de volaille 
aux concombres. 



CONCOMBRES L6V6S A LA CUILL6R 
A RACINE 

Des boules de concombre peuvent etre levees a I'aide d'une 
cuillera racine (voir«Lescarottes» page 60, et «Lespommes 
noisettes* page 131). 



LES COURGETTES 
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Lescourgettessont desfruitsrondsou longsprovenant d'une plan- 
te rampante ou grimpante de la famille descucurbitacees 
La chair desjeunes courgettes, cueillies avant leur complet deve- 
loppement, est trestendre et d'excellente qualite gustative. 
Les fleurs de courgette jaunes ou blanches, en forme «d'enton- 
noir» sont consommeesle plussouvent farciesou en beignets 
La chair des«courgettesspaghettis» presenteaprescuisson a I'an- 
glaise I'aspect de veritables spaghettis Elle est plusspecialement 
utilisee pour la realisation de croquettes, de subrics, et de darphins 
de courgettes. 



ACHAT ET CRITERE5 QUAUTATIFS 



Plusieursvarietessont disponiblestout au long de I'annee, maisla 

periode optimale d'achat des courgettes francaises se situe d'avril 

a octobre. 

Les calibres sont definis par la reglementation : i Is correspondent 

aux longueurs maxi male et minimaleen centimetres de la piece, 

Exemple : 

• 14/21 cm en categoriel. 

Choisir les courgettes de forme reguliere, longueset cylindriques, 

d'une belle couleur vert fonce brillant, tachetees ou marbrees de 

vert dair. La chair doit etre blanche, ferme et d'excellente qualite 

gustative. 

Refuser imperativement lescourgettestrop grosses et trop mures, 

car leur chair est souvent filandreuse et comporte de nombreux 

pepins. Refuser egalement lescourgettesa peau terne et plissee et 

a consistance molle ou liquefiee. 

Les stocker quelques jours en enceinte refrigeree de + 8 °C a 

+ 12 °C maximum. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 




• Laver soigneusement les courgettes dans plusieurs eaux. 
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• Supprimer le pedoncule (calice) et parer la base de la cour- 
gette (oeil pistilaire) a I'aide d'un couteau d'office ou 
eminceur. 
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• Selon I'utilisation et I'epaisseur de la peau, eplucher les 
courgettes completement, ou laisser un passage de peau 
sur deux a I'aide d'un econome ou d'un canneleur. 



DIFFGReNTeS TAiues 



TAILLER EN RONDELLES (EMINCER) 




• Selon leur utilisation, les courgettes peuvent etre 
detaillees transversalement ou legerement en biais, en 
rondelles plus ou moins epaisses {courgettes sautees pro- 
vengale, gratin «lsmael Bayeldi», courgettes 1 rites, en bei- 
gnets, etc.). Les courgettes ainsi detaillees, on peut les 
mettre a degorger en lessaupoudrant de sel fin. 



TAILLER EN DES 







• Detainer les courgettes en tranches regulieres d'l cm a 
1,5 cm d'epaisseur (ou plusfinement selon I'utilisation). 

• Superposer les tranches et les detainer en batonnetsregu- 
liers d'l cm a 1,5 cm de largeur. 

• Maintenir les batonnets bien ranges, puis les detainer en 
des reguliers de 1 cm a 1,5 cm de section (courgettes sau- 
tees, ratatouilles, bohemienne de legumes, etc.). 
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TAILLER EN EVENTAIL 



Cette technique est identique a celle utilisee pour lescorni- 
chons, les aubergines et lesconcombres. 




• Cannelerfacultativement les courgettes en spirale (choisir 
de preference de petites courgettes, sinon partager des 
troncpns en deux dans le sens de la longueur). 

• Lesemincerfinement a I'aide d'un couteau a filetsde sole, 
sansaller jusqu'a I'extremite de la courgette. 

• Aplatir legerement I'eventail, puis I'arrondir si necessaire 
(eventail etuve ou saute au beurre, petite garniture ou 
element de decoration). 



TRONCON5 DE COURGETTE FARCIS 




• Detainer les courgettes en troncpns reguliers d'environ 
4 cm de hauteur. 

• Cerner la chair a 3 ou 4 mm des bords avec la pointe d'un 
couteau d'office. 

• Evider a I'aide d'une cuiller a pommes noisettes. 



Les courgettes (suite) 



LG CRESSON 



COURGETTES TOURNEE5 




• Couper transversalement les courgettes non epluchees en 
troncpns de 3 a 4 cm de longueur. 

• Tailler les troncpns en 4 ou en 6 «quartiers» dans le sens 
de la hauteur (selon le diametre des courgettes). 

• Tourner les courgettes : leur donner une forme reguliere 
arrondie oblongue, a I'aide d'un petit couteau d'office. 

• Oter en premier la partie centrale souvent filandreuse, et 
preserver un passage de peau pour ameliorer la presenta- 
tion (courgettes a la grecque, etuvees a la creme, glacees, 
etc.). 




Fleurs de courgettes farcies 




Lecresson est une plantede la famille descruciferes, dont on cul- 
tivecertainesespecespourlaconsommation. Son gout legerement 
piquant et moutarde en fait la garniture traditionnelle des viandes 
rotieset grillees. 

Parmi lesprincipalesespecesutiliseesen cuisine, lecresson defon- 
taine (nasturtium officinale) occupe une place preponderate. II 
croit rapidement dans I'eau fraiche courante des cressonnieres, 
maisegalement danslesterrainstreshumideset ombrages. 
Le cresson alenois (lepidium sativum) ou cresson desjardins, qui se 
developpe sur la terre, est employe plus specialement comme 
condiment. 

La culture du cresson de fontaine est tres particuliere : elle exige 
une grande surveillance de la qualite hygienique de I'eau pour evi- 
ter toute contamination par un parasite appele la «douve du foie». 
Des controles permanents dans les cressonnieres agreees permet- 
tent de consommer du cresson toute I'annee en toute securite. 



ACHAT €T CRITGReS QUAUTATIF5 



Choisir les bottesde cresson d'aspect tresfrais, Lesfeuillesdoivent 
etre bien vertes, serrees, legerement humidesmaissansexces, cra- 
quanteset cassantes 

La coupe doit etre fraiche, nette, sanstracesde liquefaction. 
Verifier le lien de la botte : il doit comporter le numero d'agrement 
de la cressonniere. 



Lesconserver en enceinte refrigeree de +6 °C a +8 °C, recouvertes 
d'un lingehumide. 



PREPARATIONS PRGUMINAIRE5 
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• Ouvrir la botte et laversoigneusement le cresson dansplu- 
sieurs eaux. II est possible d'ajouter quelques gouttes 
d'eau de Javel a I'eau de lavage, et de rincer le cresson au 
moinsdeuxfois. 




• Trier et equeuter le cresson, branche par branche. Oter les 
feuilles jaunies, les racines et ne conserver que 5 a 6 cm de 
tige. 
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• Reunir le cresson ainsi trie et equeute en petits bouquets, 
puislelavera nouveau. 




• Disposer le cresson dans une plaque a debarrasser conte- 
nant un peu d'eau et quelques glacpns. 

• Couvrir le cresson d'un papier absorbant humide, et le 
reserver jusqu'au moment de son utilisation en enceinte 
refrigeree. 



REMARQUE 




t A NE JAMAIS FAIRE t 
La methode rapide qui consiste a couper les tiges est a pros- 
crire. Les feuilles jaunies et fletries restent a I'interieur des 
bouquets. 
• Trier et equeuter le cresson branche par branche. 



LE5 CROSNES 




Finstuberculesen chapeletscouvertsdenodosites, lescrosnessont 
arrivesdeChinea la fin du XlXeme siecle, sousle nomde Kan-Lu. 
Lesbotanisteslesont baptises «stachysaffinisbunge», les Italiens 
«pommes de terre de la reine», les Anglais «artichauts chinois». 
L'homme qui les a introduits en France, les a tout simplement 
appeles «crosnes» en reference a la petite ville de I'Essonne ou 
etait situe son jardin. 

On ne cultive plusguere de crosnes a Crosne, et les legumes ven- 
dussur les marches proviennent essentiellement des sols legerset 
sableuxdu Maine-et-Loire. 

Ce legume original dans sa forme dont la saveur rappelle I'arti- 
chaut, letopinambourou lesalsifis, doit etre utilise tresfrais pour 
pouvoir le nettoyerfacilement et I'obtenir bien blanc. 
Selon leur utilisation, lescrosnessont en general fortement blan- 
chisa I'eau bouillante salee, puissechesau beurre sans coloration 
(crosnes sautes au beurre, a la polonaise), ou cuitsdansun blanc 
leger pour les crosnes a la creme, au gratin, au jus, a la milanaise, 
ou simplement traitesa I'anglaise ou a la vapeur pour la realisation 
des purees, desbeignets, des croquettes, descremeset desvelou- 
tes 



ACHAT 6T CRITERES QUAUTATIF5 



Choisir les crosnes d'aspect tresfrais, fermes, trespropres, a peau 
fine, claire, brillante, sanstache de rouille ni de moisissure, et sans 
trace de parasite. 

Limiter la conservation a son strict minimum (2 a 3 jours), si pos- 
sible dansl'obscurite de +10 °Ca +12°C Lesrecouvrir eventuel- 
lement de terre I eg ere et sablonneuse. A I'air ambiant, les crosnes 
se dessechent rapidement et durcissent. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 



Generalement, il ne reste qu'une fine couche de terre 
sableuse sur les crosnes. Elle peut etre retiree aisement 
selon I'une des deux methodes suivantes : 

1ere methode : 

Lesfaire tremper a grande eau, brosser energiquement les 

entre-noeuds, puis les ebouter. 




• Ebouter les deux extremites. 
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• Les placer dans un torchon solide avec du gros sel. 




• Les sasser et les rouler energiquement dans le torchon (le 
gros sel egratigne la peau tendre et retire les parties ter- 
reuses). 

• Les laver sous un jet d'eau puissant, afin de retirer les der- 
nieres parcelles de peau. 



L€S ECHALOTES 



7 



Plante potagere et bulbeuse a saveur alliacee, I'echalote est princi- 

palement utilisee en cuisine comme condiment. 

La culture de I'echalote est une specialite de notre pays, le Finistere 

produit la plusgrande part de notre consommation. 

L'echalote grise dite «dejersey» est la plus fine et la plusrecher- 

chee. 

Le marche est principalement approvisionne par I'echalote rose, 

presente sous les deux formes suivantes : 

• I'echalote longue, de forme allongee, jaune cuivre, 

• I'echalote demi-longue, de forme oblongue et de couleur rosee, 
la pluscultivee. 

Par ailleurs, il existe une nouvelle variete, la «griselle», aux larges 
bulbesfuseles, proteges par une epaisse peau argentee. 
Les jeunes pousses vertes des echalotes peuvent etre utilisees 
comme la ciboulette et la cive. 



IFS 



ACHAT ET CRITERE5 QUAUTATII 



Lescalibresdefinispar lesusagessont lessuivants: 

• les echalotes longues, 

• les echalotes demi-longues 

Actuellement, il n'ya pasdecategorie. Leconditionnement le plus 

courant est le filet de 5 kilogrammes 

Choisir les echalotes bien seches, brillantes, tres fermes, bien 

depaillees, calibreeset sanstracesde germination. 

Refuser imperativement les echalotes ramollies, germees, dega- 

geant une odeur sulfuree trap forte. 

Comme pour Tail et I'oignon, il est recommande de stocker les 

echalotes dans des casiers places dans un local sec, bien aere, a 

I'abri desinsectes, des rongeurs et dela lumiere. 

Limiter la duree de conservation des echalotes, principalement au 

printempsdurant la periodede germination, et nejamaislesreser- 

ver en enceinte refrigeree. 



PREPARATIONS PREUMINAIRE 



6PLUCHER ET LAVER DES ECHALOTES 
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• Araser les deux extremites de I'echalote a I'aide d'un cou- 
teau d'office. 

• Oter les differentes pellicules de la peau, sans entamer la 
pulpe. 




• Laver soigneusement les echalotes dans plusieurs eaux, en 
les retirant de la calotte a la main. 
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Les echalotes (suite) 



GMINCER DeS eCHALOTES 




• Partager les echalotes en deux dans le sens de la verticale 
a I'aide d'un couteau a filets de sole. 




• Oter le talon des demi-echalotes en le coupant legere- 
ment en biais. 
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• Lesemincertresfinement et regulierement. 

• Emincer les echalotes dans le sens des petites lignes roses 
situees sur le dessus. 
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IMMMMU 



Garniture aromatique des fumets. 
Onglet, bavette, entrecote a I'echalote, etc. 



CISeLER DeS ECHALOTeS 




• Partager les echalotes en deux dans le sens de la verticale 
(voir «emincer des echalotes*). 

• Ne pas oterle talon. 

• Emincer finement les demi-echalotes a I'aide de la pointe 
du couteau a filets de sole. 

S'arreter a quelques millimetres du talon (le talon permet 
de maintenir I'echalote). 




• Tourner I'echalote d'un quart de tour, et bien la maintenir 
a I'aide des doigts. La partie emincee doit se trouver du 
cote tranchant du couteau, et le talon sous la main. 

• Emincer a nouveau horizontalement I'echalote, maissans 
allerjusqu'au talon. 
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• Bien maintenir I'echalote avec les doigts, la garder dans la 
meme position, et I'emincer finement dans le sens vertical. 

• Les echalotes ciselees a I'avance (lors de la mise en place) 
peuvent etre reservees a couvert, dans un petit recipient 
en acier inoxydable contenant du vin blanc. 
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• Condiment des salades et des salades composees. 

• Ingredient de la reduction et de la composition de 
nombreuses sauces (Bercy, bearnaise, diable, beur- 
re blanc, ...). 

• Cuisson des poissons braises et poches au court- 
mouillement, etc. 



LES EPINARDS ET L'OSEILLE 



LE5 EPINARDS 




Plante potagere herbacee de la famille des chenopodiacees dont 
on consomme generalement lesfeuillescrues(en salade), ou cuites 
a I'anglaise. Une serie de dessinsanimesde Dave M ax Fleisher, dont 
le herosest Popeye - bras-de-fer, a surement fait plus pour la pro- 
motion de I'epinard qu'une campagne publidtaire n'aurait pu le 
faire. 

Assez riche en acide oxalique, I'epinard est deconseille aux arthri- 
tiqueset auxrhumatisantsqui nedoivent pasen consommer regu- 
lierement. 



ACHAT ET CRITERE5 QUAUTATIF5 



Les principales varietes sont issues d'une selection amelioree du 
«monstrueux de Virof lay*. 

Choisir les epinards d'aspect tresfraiset trespropres Lesfeuilles 
doivent etre entieres, fermes, craquantes, pas trap epaisses, de 
couleur vert soutenu maispasexagere. Lesjeunespoussesde prin- 
temps(utiliseescruesen salade) doivent etre petites, lisses, tendres 
et de couleur vert dair. 

Refuser les epinardsauxfeuilleslarges, epaisses, dures, casseesou 
fripees par des manipulations brusques, lesfeuillesjaunies, fletries, 
auxtigesmolles, soupleset liquefiees. Refuser egalement lesepi- 
nards retrempes, exagerement humides (risque de pourrissement 
rapide) et les epinardsechauffes (debut de fermentation). 
En dehors des mois d'ete, on trouve des epinards tout le reste de 
I'annee. Le printemps correspond a la periode optimale de com- 
mercialisation. La tetragone ou epinard de Nouvelle-Zelande 
constitue le meilleur succedane de I'epinard en ete. 
Stocker les epinards en enceinte refrigereede +6 °C a +8°C II est 
consei lie d'effectuer les achats au jour le jour, selon lesbesoins 
Eviter de conserver lesepinardscuitsdurant plusde 24 heures(for- 
mation de nitrites nocifs pour la sante). 



PREPARATIONS PREUMINAIRE! 




• Equeuter les epinards. 

• Replier la feuille en deux et tirer delicatement sur la ner- 
vure centrale, en prenant soin de ne pas I'ecourter. 

• Supprimer les feuilles jaunies et fletries. 
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• Laver soigneusement les epinards. Les laver de nom- 
breuses fois dans une grande quantite d'eau en les reti- 
rant a la main. La terre se depose au fond du recipient. 



LOSGILLG 




L'oseille est une plante potagere vivace de la f ami lie des polygo- 
nacees (rumex acetosa) dont lesfeuillesau gout acide, riches en 
acide oxalique, sont utilisees en cuisine sous la forme de chiffon- 
nadepouraccompagner lespotages, lesceufset lespoissons. 
La surelle est une variete d'oseille sauvage a petitesfeuilles(rumex 
acetosella) qui se rencontre danscertainslieuxhumides 



CRITGReS QUAUTATIF5 



Issont identiquesa ceuxdesepinards. 



PREPARATIONS PRGUMINAIReS 
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• Equeuter les feuilles d'oseille. Oter la tige et la nervure 
centra I e. 




• Laver soigneusement de nombreuses fois, en retirant les 
feuilles du recipient avec les mains. 

• Egoutter dans une passoire. 




• Superposer les feuilles par petites quantites. 

• Les rouler (en forme de cigare). 




• Ciseler : emincer les feuilles d'oseille ainsi roulees en fines 
lanieres. La chiffonnade peut etre plus ou moins epaisse 
selon son utilisation. 



REMARQUE 

Cette technique s'applique egalement aux feuilles d'epi- 
nards et de laitues. Les feuilles ainsi ciselees sont etuvees 
au beurre, a couvert : elles constituent les «chiffonnades» 
utilisees pour les garnitures de potages, consommes, ceufs 
durs, et pour les poissons dits «a l'oseille». 



LE5 F€NOUILS BULBE5 
OU FENOUILS TUBEREUX 




Le fenouil bulbe ou fenouil tubereux est une plante ombellifere, 

herbacee, vivace, que Ton cultive principalement en Italie et dans 

le midi de la France pour son bulbe renfle au gout anise que Ton 

nomme «pomme» (fenouil douxet fenouil de Florence). 

Le fenouil produit aussi desgraines (fenouil amer) qui remplacent 

parfoisl'anisdansla composition de certaines liqueurs 

Danslecasdu «fenouil batard»ou aneth (anethumgraveolem), les 

jeunesfeuillespenneessont utilisees pour parfumer les marinades 

des poissons crus, les nages de crustaces, ou simplement comme 

element de decoration. 

Lestigeset lesfeuillessecheesdu fenouil sauvage (aneth fcenicu- 

lum) sont utilisees pour aromatiser les poissons grilles (bar, daura- 

de, loup). 

Cru, le bulbe de fenouil entre dans la composition des hors- 

d'ceuvre et dessaladescomposees. 

Cuit, apresblanchiment, il peut etretraitea la grecque, a I'anglai- 

se, puisetuve au beurre, meuniere, a la creme, au gratin, en bei- 

gnets ... ou braise. Le fenouil peut etre egalement cuit a couvert 

dansun blancleger, ou dansdel'eau bouillante salee, citronneeet 

huileeen surface. 

Le fenouil aime en outre rappeler ses origines ensoleillees : Tail, 

I'oignon, I'huile d'olive, le parmesan sont lesbonscompagnonsde 

son parfum anise. 



ACHAT ET CRITERE5 QUAUTATIFS 



Actuellement, il n'y a pas de normalisation reglementaire des 

calibres et des categories. 

Choisir lesbulbesde calibre homogene, bien blancset tresserres. 

Preferer les petitespommesauxfeuillesjeuneset tendres, eviter 

lesbulbesvolumineuxqui sont souvent ligneux. 

Refuser les bulbes etioles ou montes, aux petioles desseches et 

filandreux, les bulbes jaunatres aux feuilles vertes et fanees 

Verifier la coupe : elle doit etre fraiche et non liquefiee. 

Stocker les bulbes en enceinte refrigereede +6 °C a +8°C, recou- 

verts d'un linge humide, et les isoler dans un conditionnement 

etanche, car le fenouil a tendance a communiquer son parfum aux 

produitsvoisins. 



PREPARATIONS PREUMINAIRE5 
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• Rafraichirlacoupeoua 




• Degager le ou les premiers petioles renfles dans le cas ou 
ils sont ligneux, jaunatres ou fletris. 
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• Raccourcir les tiges verdatres et oter les feuilles (elles peu- 
vent etre sechees pour aromatiser la cuisson des poissons). 




• Laver soigneusement les bulbes, puis les eponger delica- 
tement. 



DIFFGReNTES TAIll£S 



FENOUIL eMINC6 




• Partager le bulbe en deux ou en trois (selon sa grosseur), 
et I'emincer regulierement. 







EHM3 



Hors-d'oeuvre, salades composees. 

Fenouil etuve au beurre. 

Fondue de fenouil, beurre et creme de fenouil. 



FENOUIL D6TAILL6 EN DEMIS 
OU 6N QUARTERS 
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• Bulbes de fenouil partages en quartiers pour etre traites a 
la grecque. 

• Bulbes partages en deux parties pour etre braises. 




Fenouil meuniere 



LE5 FINES HGRBGS 



(PERSIL, CIBOULETTE, CERFEUIL, ESTRAGON) 




Les plantes aromatiques utilisees crues pour parfumer ou 
decorerun metsdoivent etred'unefraicheur rigoureuse. 
Ellesdoivent etresoigneusement triees, lavees, egouttees, 
ciselees, concasseesou hachees, selon leur nature, toujours 
au dernier moment, juste avant leuremploi. Leursaromes 
etant tresvolatileset sensiblesa lachaleur, lesherbesaro- 
matiquesnedoivent en aucun cas etre hachees ou ciselees 
a I'avance, ni conserveespour un service ulterieur. 



ACHAT 6T CRITGRG5 QUAUTATIF5 



Faire effectuer des livraisons frequentes (tous les deux jours, par 

exemple). 

Controler les bottes une a une, les ouvrir, les sentir et gouter : le 

parfum doit etre franc, delicat et caracteristique. 

Verifier I'aspect de la plante : la couleur doit etre verte et unifor- 

me, la coupe doit etre recente, nette, sans liquefaction jaunatreou 

noiratre. 

Verifier la tenue de la plante : lestigeset lesfeuilles doivent etre 

rigides, fragileset cassantes. 

Refuser imperativement les plantes aromatiques souples, molles, 

auxfeuillesjauniesou fletries, lesplantestrop humidesou conser- 

vees dans de I'eau. Elles ont generalement perdu tous leurs 

aromes, et sentent souvent lefoin fermente... 



PRGPARATI0N5 PRGUMINAIRGS 



PERSIL EN BRANCHES 




• Laver soigneusement le persil dans plusieurs eaux, puis 
I'egoutter, de preference sur du papier absorbant. 




• Detacher les feuilles (branches) des tiges avec les doigts. 

• Reserver les tiges pour la realisation de bouquets garnis. 

• Le persil en branches est principalement destine a etre 
hache, a etre servi en I'etat comme element de decor. II 
peut etre egalement frit. 



PERSIL HACHE 




• Essorer le persil en branchesdans un torchon, en le serrant 
fortement pour en extraire le maximum d'eau. 




• Concasser le persil ; maintenir I'integralite du persil dans 
la main, et le ciseler progressivement. 




• Hacher le persil finement a I'aide d'un grand couteau 
eminceur. Maintenir la pointe du couteau au centre de la 
planche avec la main posee bien a plat. Travailler de haut 
en bas avec le talon, et rassembler de temps en temps le 
persil disperse. 

Attention ! Ne pas racier la planche avec le tranchant de 
la lame. 

• Debarrasser le persil hache dansun petit recipient en acier 
inoxydable, le recouvrir d'un film en plastique alimentai- 




1) Bouquet de persil en branches pour decor. 

2) Persil en branches pour hacher, decorer et frire. 

3) Tiges de persil pour bouquets garnis et garnitures aro- 
matiques. 

4) Persil hache pour saupoudrer les plats, pour beurres com- 
poses (Maitre d'hotel), pour pommes persillees, sauces 
vertes, Bercy, omelettes aux fines herbes, etc. 



REMAROUE 

Certains professionnels preferent essorer le persil lorsqu'il 
est hache ; cette technique permet une meilleure conser- 
vation en limitant les risques de fermentation. Elle evite 
aussi au persil de coller sur les doigts, et elle permet de le 
saupoudrer plus aisement. En revanche, elle lui fait mal- 
heureusement perdre tout son parfum et ses qualites 
nutritionnelles... 



Les fines herbes (suite) 



ciBOULeTTe cisei.ee 




• Trier et laver soigneusement la ciboulette. 




• L'egoutter sur du papier absorbant, et controler a nou- 
veau chaque brin. 




• Parer les extremities du bottillon. La base est souvent 
ferme. 
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• Ciseler f inement tous les 2 ou 3 mm (selon I'utilisation) 

Element des fines herbes, salades composees, beur- 
I re fondu a la ciboulette, creme de ciboulette, etc. 



CeRFeUIL €N PLUCHeS €T HACHC 




• Laver soigneusement le cerfeuil, et verifier chaque 
branche. 




• L'egoutter sur du papier absorbant. 

• Degager une a une les feuilles des tiges. Les grosses 
pluches composees de trois feuilles sont destinees aux 
decors. 

• Les reserver dans une petite calotte avec de I'eau. 




• Degager une a une les feuilles des tiges (trifolier). Les 
petites pluches composees d'une seule feuille sont desti- 
nees a la garniture des potages. 

• Les reserver dans une petite calotte avec de I'eau. 




• Hacher le cerfeuil (methode identique au persil hache). 
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Element des fines herbes, salades composees, beur- 
re fondu au cerfeuil, creme de cerfeuil, sauce bear- 
naise, chasseur, etc. 



6STRAGON EN FEUILLES ET HACHE 




• Trier et laver soigneusement I'estragon. 




• L'effeuillerdelicatement. 

• Reserver les feuilles destinees a servir comme element de 
decoration dans une petite calotte avec de I'eau. 
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• Concasser les feuilles d'estragon. 




• Hacher I'estragon concasse, puisrutiliserimmediatement. 
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Element des fines herbes, sauces bearnaise, ameri- 
caine, chasseur, noisettes d'agneau, coquelet a 
I'estragon, etc. 



LES HARICOTS 



Le haricot est une plante herbacee de la famille des legumineuses 
papilionaceesqui comprend de nombreusesvarietescultiveessoit 
pour leursfruits(gousses), soit pour leursgraines comestibles. 
Les fruits verts des haricots cueillis avant maturite, en tres fins 
filets, sont consommes sous I'appellation «haricotsverts». 
Lesgoussesde certainesvarietesde haricots recoltees a differents 
stadesde maturite (apresl'apparition desgrains), et ne presentant 
ni fil, ni parchemin, sont consommees sous I'appellation «haricots 
mange-tout» : mange-tout jaunesou beurre, mange-tout verts et 
violets. Cesvarietessont le plussouvent reserveesa la consomma- 
tion familiale et a la restauration sociale. 
Les haricots a ecosser dont les grains sont arrives a maturite sont 
consommes en grainsfraisou sees: cocos, lingots, soissons, tarbais, 
flageolets chevrierset princesses verts. 



ACHAT ET CRITGR6S QUAUTATIFS 



HARICOTS VERTS ET HARICOTS MANGE-TOUT 

Choisir les haricots de cueillette recente, d'aspect tresfrais, a tres 
longsfilets(14 a 16 cm minimum), droitset fins, fermeset cassants, 
sansfil ni parchemin, tendreset d'excellente qualite gustative. 
La fraicheur des haricots verts se reconnait a la couleur du calice 
qui doit etre bien vert, a I 'absence detaches noiratressur le filet et 
a I'extremite du style qui ne doit pas etre jauni ni desseche, mais 
bien vert et cassant. 



HARICOTS EGRENES FRAIS ET SECS 

Choisir lesgrainsde calibre regulier, bien formes, charnus, tendres, 
lisses, luisantset sanstaches. 

Ilsdoivent etre exemptsde grains impropresa la consommation et 
depourvusdesouilluresou d'impuretesdiverses (parasites, charan- 
cons, moisissuresou autres alterations). L'odeur doit etre fraiche, 
douce, caracteristique et non poussiereuse. 

Les haricots verts peuvent etre stockesdurant 48 heuresau maxi- 
mum en enceinte refrigeree de +6 °C a +8 °C. 
Les legumes sees sont conserves durant quelques mois dans leur 
emballage d'origine hermetiquement ferme, a I'abri de I'humidite, 
de la poussiere, desinsecteset des rongeurs 



LGS HARICOTS VGRTS 




PREPARATIONS PREUMINAIRES 




• Effiler les haricots verts en cassant les deux extremites et 
en tirant legerement pour entrainer les fils eventuels 
(rares dans les varietes actuelles). 




• Commencer de preference par 1'extremite cote «calice» 
cars'il ya un fil, il sera pi us faci lenient entraine. 

• S'ils sont trap longs, casser les haricots verts en deux. 




• Les laver soigneusement dans plusieurs eaux, puis les 
egoutter. Ne pas les laisser tremper. 

• Lesmarqueren cuisson immediatement. 




• Haricots verts au bei 

• Composition de la m 
la bouquetiere de le 

• Haricots panaches (t 
sees verts), etc. 



Haricots verts au beurre, a la creme, au gratin. 
Composition de la macedoine, de la jardiniere, de 
la bouquetiere de legumes, etc. 
Haricots panaches (en melange avec des haricots 
sees verts), etc. 



DIFFGRGNTeS TAILL65 
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• Superposer les haricots de meme grosseur en «petits 
paquets», les detainer en des de 2 a 3 mm de longueur 
pour une brunoise, et de 4 a 5 mm pour une macedoine 
de legumes. 
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Garniture de potages tallies, purees de legumes 
frais et sees, consommes. 
Macedoine de legumes. 
Salades composees. 
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• Maintenir les haricots en «petits paquets» et les detainer 
en biseau a I'aide d'un couteau eminceur ou a filets de 
sole. 



: 
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Haricots verts a la creme, au gratin, a la francaise. 
Garniture de potages. 
Salades composees. 



Les haricots (suite) 



LGS HARICOTS 
A GGRGNGR 




• Ecosser les haricots comme les feves et les petits pois. 




• Appuyer fortement avec le pouce sur la partie superieure 
de la gousse (cote oppose au calice). Les deux valves de la 
gousse s'ecartent, puis racier la gousse avec le pouce pour 
bien degager les graines. 




• Laver soigneusement les haricots dans plusieurs eaux. 

• Eliminer les grains taches ou mal formes qui remontent a 
la surface. 
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• Haricots au beurre, aux fines herbes, a la creme, a 
la tomate, au jus, a la lyonnaise, a la bretonne, 
panaches, etc. 

• Potages soissonnais, Musard, Conde, et derives. 

• Salades composees. 

• Purees, subrics, flans divers. 
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PREPARATIONS PRGUMINAIR6S 




• Ecosser les feves juste au moment de les marquer en cuis- 
son. 




• Les derober (oter la peau ou tegument) immediatement, 
ou apres un blanchiment de quelques secondes dans de 
I'eau bouillante (sauf dans le cas de la preparation des 
feves a I'anglaise). 
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• Feves au beurre, a la creme, a la sarriette, a la fran- 
ga/se. 

• Potages, purees. 

• Garniture d'accompagnement pour agneau et 
mouton. 



REMARQUE 

• 1 kg de feves donne environ 0,300 kg de feves 
ecossees et derobees. 



LE5 MARRONS 



(ou chAtaignes) 




Chataigne ou marron ? En termes culinaires, la chataigne se 
nomme «marron». En fait, quelle que soit son appellation, il sJagit 
du fruit comestible du chataignier greffe et cultive (castanea sati- 
va)et non du fruit du marronnierd'lndeornemental (aesculuship- 
pocastanum). 

La capsule, epaisse, globuleuse et epineuse (la bogue), eclate a 
maturite : elle libere un seul gros fruit dansle casdu marronnier, 
et 2 a 5separespar unecloison dansle casdu chataignier. 
Cet arbre des regions pauvres, aux terres ingrates est principale- 
ment cultive en Corse, Ardeche et Limousin. Toutefois, la produc- 
tion francaise ne repond pas a la demande des confiseurs, et 
chaque annee il faut faire appel a I'importation. 
Lesmarronssont la garniture traditionnellede I'oieet de la dinde 
de Noel, lis sont generalement braises dans un fond blanc de 
volaille ou dansdu lait parfume au celeri pour la realisation de la 
puree. Lesmarrons braises accompagnent egalement les prepara- 
tions^ base de volaille, de pore, degibieret de choux. 
Les boulangers ardechois ont remis au gout du jour un pain a la 
farine de chataigne, dont le gout rappelle, en plusdoux, la saveur 
du pain bis 



ACHAT 6T CRITERES QUAUTATIF5 



Lesacheter de preference en debut de saison (fin octobre/debut 
novembre, selon lesannees). 

Leschoisir de calibre homogene, gros, lourdset brillants. La peau 
doit etre saine, sans trace de parasites (vers), ni de moigssure. 
Les conserver dans un local sec et aere sans les entasser (sur une 
seule couche, afin de limiter les risques d'echauffement), dans 
I'obscurite, a I'abri de la poussiere, desinsecteset des rongeurs 



PREPARATIONS PREUMINAIRE5 




• Inciser le cote bombe de I'ecorce a I'aide de la pointe d'un 
couteau d'office. 

• Les passer quelques minutes dans un four tres chaud et 
par petites quantites, ou les plonger dans de I'eau 
bouillante. 




• Oter immediatement I'ecorce et la pellicule interieure (les 
marrons ne doivent pas refroidir). 



L€S NAV€TS 




(NAVETS NOUVEAUX AVEC FANES, NAVETS DE CONSERVATION) 



Conserver lesnavetsdanslesmemesconditionsque lescarottes, en 
enceinte frigorifiquede + 10 °C a 12 °C maximum. 
Un sejour trap long en enceinte refrigeree lesdesseche, lesrend 
ligneux, et accentue leur gout fort. 



• navets nouveaux avec fanes 

• navet jaune boule d'or 

• navet rond a collet violet 

• chou navet rutabaga 

• navet blanc long. 



Les navets sont des racinespotageresdisponibles tout au long de 

I'annee. Selon lesvarietes, les navets se pretent ademultiplespre- 

parations 

Les navets nouveaux a saveur douce et peu prononcee sont le plus 

souvent utilises seuls en garniture (caneton aux navets). 

Les navets de conservation au gout plusfort doivent etre blanchis, 

llsentrent dansla composition de nombreusespreparationsa base 

de legumes melanges (macedoine, jardiniere, bouquetiere, pota- 

ge, etc.). 
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Actuellement, il n'y a pasde normalisation concernant les calibres: 
les navets sont commercialises au kilogramme lorsqu'ils sont de 
conservation, et a la botte lorsque ce sont des navets nouveaux. 

LES NAVETS NOUVEAUX AVEC FANES 

Choisir les bottes presentant les navets les plus reguliers, propres, 
fermes, a peau fineet lisse. La coloration doit etre t res d aire, d'un 
blanc creme brillant, le collet doit etre tres legerement rose ou a 
peine violet. 

Les fanes doivent etre particulierement fraiches, vertes, droites, 
craquantes, sansfeuillesjauniesni fletries 

LES NAVETS DE CONSERVATION 

• Les navets blancs longs 

Les choisir bien fermes, reguliers, a peau fine, lisse, sansradicelles, 
et tres propres. La coupe du collet doit etrefraiche, sans traces noi- 
ratres, ni liquefaction. 

• Les navets ronds a collet violet 

Les choisir reguliers, bien ronds, lisses, propres, fermes. La peau est 
tresepaisse, maiselie ne doit paslaisser apparaitre de partiesfilan- 
dreuses, ni ligneuses. 

Refuser imperativement les navets sales, ternes, a peau epaisse et 
fletrie, tres colores, creux, spongieux, vereux, presentant des 
excroissances, des crevasses, destachesnoiratres, et des traces de 
pourriture au niveau de la coupe du collet. 
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REMARQUE 

Le chou navet rutabaga est une racine fourragere voisine 
du navet. II est le plus souvent reserve a I' alimentation ani- 
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Eplucher 

• Couper les deux extremites du navet, le peler sur la lon- 
gueur a I'aide d'un couteau d'office. 

• Oter toutes les parties ligneuses et filandreuses. 

• Ne pas trap creuser les parties verdatres du collet car elles 
seront retirees lorsdu parage. 




Laver 

• Laver soigneusement les navets dans plusieurs eaux. 

• Ne pas les laissertremper, lesegoutter immediatement et 
les reserver a couvert en enceinte refrigeree de +6 °C a 
+ 8 °C maximum. 
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TAILLER EN JULIENNE 
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• Parer tres legerement les navets a I'aide d'un couteau 
eminceur. La longueur des navets pares ne doit pas depas- 
ser 5 a 6 cm. 




• Les emincer finement a I'aide d'une mandoline. 
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• Superposer regulierement les tranches ainsi obtenues en 
petits paquets. 

• A I'aide d'un couteau eminceur, les emincer finement 
dans le sensde la longueur en tres fins filaments. 
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Garniture des potages, consommes, sauces, etc. j 



TAILLER EN BATONNETS 



• Jardiniere de legumes 
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• Parer tres legerement les navets. Leur donner la forme 
d'un parallelepipede rectangle de 3,5 a 4 cm de hauteur. 




• Placer le navet pare bien a plat et le tailler en tranches 
regulieres de 3,5 a 4 mm d'epaisseur. Une mandoline peut 
aussi etre utilisee. 
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• Superposer les tranches et les tailler en batonnets regu- 
liers de 3,5 a 4 mm d'epaisseur. 
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Jardiniere de legumes. 



• Garniture fleuriste 

Les d iff erentes phases de la technique proposee pour la jar- 
diniere de legumes sent identiques, seules les dimensions 
different. 
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• Tailler les navets de la forme d'un parallelepipede rec- 
tangle de 2 cm de hauteur, puis en tranches regulieres de 
2 mm d'epaisseur. Superposer les tranches et tailler des 
batonnets ayant une section carree de 2 mm. 



REMARQUE 

La garniture Porte Maillot correspond a une grosse jardi- 
niere de legumes dressee en bouquet. 



TAILLER EN DES (MACEDOINE, BRUNOISE) 



Les premieres phases de la technique proposee pour la jar- 
diniere de legumes sont identiques a celles de la taille de la 
macedoine. 
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• Parer tres legerement les navets a I'aide d'un couteau 
eminceur (cette phase est facultative). 




• Placer le navet bien a plat, et le tailler en tranches regu- 
lieres d'environ 4 mm d'epaisseur. Une mandoline peut 
aussi etre utilisee. 



I 



bl 



• Superposer les tranches et les tailler en batonnets regu- 
Iiersde4mm delargeur. 



REMARQUE 

Les dimensions de la macedoine peuvent varier legere- 
ment selon son utilisation : 

- 3 mm maximum de section carree pour une macedoine 
destinee a garnir de petites tomates ou des barquettes 
accompagnant un poisson froid, par exemple, 

- 5 mm de section carree en restauration collective. 




• Superposer les batonnets bien ranges en petitspaquets,et 
les tailler en cubes reguliers de 4 mm de section carree. 
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Macedoine de legumes. 



Brunoise 
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• Tailler avec beaucoup de precision des petits cubes tres 
reguliers de 2 mm de section carree. 



■'■■MftIM 



Garniture de potages et consommes. 



EMINCER EN PAYSANNE 




• Parer tres legerement le navet (facultatif), puis le tailler 
en tranches regulieres d'l cm d'epaisseur maximum. 

• Tailler les tranches en batonnets reguliers d'l cm de lar- 
geur maximum. 




• Reunir quelques batonnets et les emincer finement en 
lamelles ayant au maximum 1 mm d'epaisseur. 



Potages tallies. 



NAVETS TOURN6S 
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• Parer tres legerement les navets. 




• Les tailler en tranches regulieres d'l cm a 1,5 cm d'epais- 
seur(selon I'utilisation). 

• Tailler les tranches en batonnets reguliers d'l cm a 1,5 cm 
d'epaisseur. 

Se rapprocher le plus pres possible du modele termine, 
ceci afin de limiter la quantite de parures. 




• Tourner les navets. 

• Donner une forme reguliere arrondie, oblongue, a I'aide 
d'un petit couteau d'office. 



REMARQUE 

Les dimensions des navets tournes different selon leur uti- 
lisation : 

• 2 cm a 2,5 cm de longueur pour une petite garniture aux 
primeurs, 

• 3 a 4 cm pour une garniture aux primeurs melanges, 

• 4 a 5 cm pour une bouquetiere de legumes, 

• 5 a 6 cm et plus bombes pour la garniture du pot-au-feu 
et de la poule au pot. 




^ I HUL-fM. l flL-m 



• Fricassee de volaille aux primeurs. 

• Blanquette de dinde aux primeurs. 

• Navarin printanier. 

• Carre d'agneau aux primeurs. 

• Bouquetiere de legumes. 

• Timbale de primeurs. 
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Plantes potageres a bulbes comestibles de la f ami He des liliacees, 
les oignons font partie des legumes les plus vieux et les plus 
consommes a traversle monde. 

Deja tresappreciespar les Egypt i ens, les oignons constituaient la 
base de la nourriture desconstructeursde pyramides LesGrecs, les 
Romains et nos ancetres les Gaulois eux aussi en abusaient dans 
leursmetsquotidiens 

Actuellement, la production francaise d'oignons assuree par le 
Nord de la France, la Bretagne, I'Herault et la Cote d'Or, est bien 
insuffisante pour couvrir nos besoins Elle est completes par des 
importations d'Espagne, d'ltalie et de Hollande. 
Plusieursvarietes d'oignons sont utilisees, principalement en func- 
tion de I'epoque de I'annee : 

• lespetitsoignonsblancsde printemps, vendusgeneralement a la 
botteet avec les fanes, 

• lescivesou ciboules, ou «oignonspays», 

• les oignons sees ou de garde, disponibles toute I'annee (jaune 
pail le des Vertus, de M ulhouse, d'Espagne, rouge brun fonce de 
Brunswick, rouge pale de Niort, rouge carmin de Florence), 

• et les petits oignons sees ou grelots. 

Lesjeunespoussesdesoignonspeuvent aussi etre utilisees en rem- 
placement descivesou de la ciboulette. 

Les oignons renferment des composes sulfures (sulfures d'allyle) 
acres et irritants pour lesmuqueuses, provoquant le larmoiement, 
II est doncconseilled'eplucher les petits oignons seulement apres 
les avoir plongesdurant quelques minutes dans de I'eau tiede ou 
apres les avoir passesdurant quelques secondes dans un cuiseur a 
vapeur, 

Les oignons crus sont souvent indigestes : pour remedier a cet 
inconvenient, il est possible delesblanchir quelques secondesdans 
de I'eau bouillante, en veillant a lesrafraichir immediatement dans 
de I'eau glacee. 
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Les calibres desoignons correspondent au diametreen millimetres 
du bulbe. La reglementation definit, par exemple le 40/60 mm, les 
50/70 mm et les 60/80 mm. Les categories I - II et III sont egalement 
definiesdefacon reglementaire. 

Leconditionnementsefaita la botte pour les petitsoignonsblancs 
de printemps et pour les oignons pays (ciboule), et en filets de 10 
ou 25 kg pour les gros oignons sees ou de garde. 
Choisir lesoignonsbien sees, brillants, tresfermeset bien depailles 
Leschoisir avec une belle conformation et de calibre tresregulier. 
Refuser imperativement les oignons ramollis, degageant une 
odeur sulfuree ou trop forte, les oignons tachetes, matsou ger- 
mes.. 



II est recommande de stocker les oignons de garde sous faible 
epaisseur, dansun easier place dans un local sec, bien aere, a I'abri 
de la lumiere, desinsecteset des rongeurs 
II faut limiter leur duree de conservation, principalement au prin- 
temps durant la periode de germination, et ne jamais les reserver 
en enceinte refrigeree. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 



6PLUCHER ET LAV6R DES OIGNONS 



Oignons sees ou de garde 




• Araser les deux extremities de I'oignon (cote racine et cote 
tige). 

• Oter les differentes pellicules de peau, sans entamer la 
pulpe. 




• Laver soigneusement les oignons dans plusieurs eaux en 
les retirant de la calotte a la main. 



EMINCER DES OIGNONS 
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• Partager I'oignon en deux, dans le sens de la verticale, a 
I'aide d'un couteau eminceur. 




• Le placer bien a plat sur la planche a decouper, puis oter 
le talon en le coupant legerement en biais (cote 
racine).Cette partie tres dure retient I'ensemble des diffe- 
rentes couches superposees de I'oignon. 




• S'il est trap gros, partager I'oignon en deux, dans le sens 
transversal. 




• L'emincertresfinement a I'aide d'un couteau eminceur. La 
structure de I'oignon presente de petites lignes en relief. 
Aussi, pour ne pas se tromper de sens, apres avoir ote le 
talon, I'emincer en suivant le sens de ces lignes. 
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• Garniture aromatique des fumets. 

• Rentre dans la composition de la Matignon. 

• Sauce Soubise. 

• Soupe a I'oignon. 

• Pommes sautees, entrecotes, foies de veau lyon- 
naise, etc. 



CI5ELER DES OIGNONS 
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• Partager I'oignon en deux dans le sens de la verticale, a 
I'aide d'un couteau a filets de sole ou eminceur. 



Les oignons (suite) 




f / 



• Placer I'oignon bien a plat sur la planche a decouper, le 
cote ou se trouvait la tige place vers soi. 

• Emincer regulierement et finement le demi-oignon a I'ai- 
dedela pointedu couteau, mais sans allerjusqu'au talon 
(le talon permet de maintenir les differentes couches de 
I'oignon). 




• Tourner I'oignon d'un quart de tour, puis le maintenir a 
I'aide des doigts replies poses a la verticale (la partie emin- 
cee doit se trouver du cote du tranchant du couteau). 

• L'emincer a nouveau horizontalement en partant du bas 
et sans allerjusqu'au talon. 




• Bien le maintenir avec les doigts, le garder dans la meme 
position et l'emincer dans le sens vertical, finement et 
regulierement. 

II peut arriver que les oignons ainsi ciseles noircissent : 
dans ce cas, les rincer a I'eau froide dans un chinois, puis 
les eponger soigneusement. 
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f • Garniture aromatique (Mirepoix, bordelaise). 
• Condiment acre a saveur alliacee pour farces 
diverses, Duxelles, fondue de tomates, salades de 
tomates, crudites, salades composees. 



TAILLER DES OIGNONS EN BRACELETS 
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• Choisir des oignons parfaitement ronds. 

• Les maintenir sur la planche a decouper, bien places sur le 
cote, la partie talon dirigee vers le centre de la main. 

• Tailler des tranches d'epaisseur tres reguliere (2 a 3 mm 
d'epaisseur), a I'aide d'un couteau eminceurou a filets de 
sole. 

• Detacher les uns des autres les anneaux ou «bracelets». 

• Reserver la partie centrale pour une autre utilisation. (Les 
oignons peuvent etre decoupes regulierement en brace- 
lets a I'aide du trancheur universel). 
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• Element de decor. 

• Garniture aromatique de courts-bouillons. 
I • Oignons frits. 

I • Fr/tots d'oignons. 



PETITS OIGNONS SECS 




• Plonger les petits oignons durant quelques minutes dans 
de I'eau tiede. 

• Araser le cote talon (racine) a I'aide d'un couteau d'office, 
puis couper la partie tige a quelques millimetresau-dessus 
de I'oignon, de maniere a ce qu'il reste bien ferine et 
entierapreslacuisson. 

• Oter soigneusement les differentes pellicules de peau, 
sansentamerla pulpe. 



PETITS OIGNONS BLANCS DE PRINTEMPS 
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• Araser le talon (cote racine) a I'aide d'un couteau d'office. 




• Couper la tige en laissant quelques millimetres de vert 
pour maintenir le petit oignon ferme, et pour eviter qu'il 
ne se defasse a la cuisson. 




• Laver soigneusement les petits oignons dans plusieurs 
eaux, en les retirant de la calotte a la main. 



Les oignons (suite) 



LGS POIREAUX 
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• Pefr'fr oignons a la grecque. 

• Pet/fr oignons confits. 

• Pefr'ts oignons glaces a blanc (petite garniture de 
la blanquette, des fricassees...). 

• Petits oignons glaces a brun (petite garniture du 
navarin, bourguignonne...). 



Apres tous les travaux de taillage ou de ciselage des 
oignons, il est indispensable de laver soigneusement tout 
le materiel utilise, notamment les couteaux. 



II est preferable de ciseler les oignons au moment de I'utili- 
sation. Neanmoins, s'ils sont realises en mise en place, les 
reserver dans une boite parfaitement etanche aux odeurs, 
et les stocker en enceinte refrigeree. 




Petits oignons glaces a blanc 




Lepoireau est uneplante potagerede la famille des liliaceesdont 

le bulbe (fut) et la partie la plustendre des feuilles sont utilises en 

cuisine, apres cuisson (realisation de nombreux potages, hors- 

d'ceuvre froids, element de garniture aromatique, bouquet garni, 

etc). 

Le poireau est disponibletout au long de I'annee, maisla periode 

optimale d'achat se situe d'octobre a mars 



ACHAT ET CRITGR65 QUAUTATIF 



Actuellement, il n'y a pasde normalisation seules des categories 

sont definiespar la reglementation. Exemple : 

• «categorie l» signifie grosseur homogene des poireaux dans la 

caisse. 
Choisir les poireaux presentant un aspect tresfrais, avec un feuilla- 
ge simple, d'un vert bleu soutenu, ou fraichement et nettement 
raccourci. Le bulbe (fut) doit etre tres long, blanc, tendre, et 
contraster avec le feuillage (un tiers de blanc, deux tiers de vert 
tendre, minimum). 

Refuser imperativement les poireaux dont le feuillage est mou, 
casse, jauni et desseche, les gros poireaux dont les premieres 
couches de peau sont epaisses, dureset filandreuses, les poireaux 
«montes» et ligneux... 

Entreposer les poireaux en enceinte refrigeree de +6 °C a +8 °C 
maximum. 



PREPARATIONS PRGUMINAIRE! 
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• Couper le chevelu racinaire au rasdu bulbe, a I'aide d'un 
couteau d'office. 




• Raccourcir I'extremite des feuilles : ne conserver qu'un 
tiers de vert pour deux tiers de blanc. 




• Pratiquer une legere incision sur toute la longueur du poi- 
reau, et degager la premiere feuille (eventuel lenient la 
seconde, si elle est trap ligneuse, ou si le poireau est lege- 
rement fletri). 




• Fendre la partie verte du poireau en quatre, en le mainte- 
nant par la partie blanche, et en dirigeant la pointe du 
couteau d'office vers le bas. 




• Laver soigneusement les poireaux dans plusieurs eaux et 
sous le robinet, en ecartant les feuilles pour en eliminer 
plusfacilement la terre, le sable, les vers ou lesinsectes. 




• Parer les poireaux a la meme longueur. 

• Reserver les parties les plus vertes pour les potages verts 
ou pour la clarification des consommes et des gelees. 



Les poireaux (suite) 



DIFFGRGNTeS TAIlieS 



POIREAUX 6MINC6S EN PAYSANN6 
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• Partager le poireau en deux ou en quatre (selon son dia- 
metre) dans le sens de la longueur. 




: 



mm-muM 



Potages failles, purees de legumes frais, cremes et 

veloutes. 

Garniture aromatique, etc. 



POIREAUX EMINCE5 EN JULIENNE 
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• Tailler les blancs de poireaux en troncpns de 5 a 6 cm de 
longueur. 




• Ouvrir les troncpns jusqu'au centre sur la longueur. 




• Aplatir les troncpns ainsi ouverts et maintenir les couches 
bien superposees. 



F 
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• Les emincer finement en julienne dans le sens de la lon- 
gueur a I'aide d'un couteau eminceur. 







WE2EH 



Garniture de potages (cremes et veloutes), de 
consommes, de sauces poisson. 
Garniture de la bouillabaisse, etc. 



POIREAUX EN BOTTeS 
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• Reunir les poireaux en bottes regulieres (ne choisir que 
des poireaux de meme calibre). 

• Les ficeler comme les asperges. 

• Parer I'extremite des feuilles, pour donner aux bottes la 
meme longueur. 




• Les poireaux en bottes sont generalement cuits a I'anglai- 
se, a la vapeur ou sous vide, apres blanchiment. 




• Poireaux vinaigrette. 

• Poireaux a la creme, au gratin, au beurre fondu, 
sauce hollandaise, en fritots, etc. 



REMARQUE 

Les poireaux detailles en troncons peuvent etre traites a la 
grecque. 



LES POIS 




Le pois est une plante grimpante de la famille des legumineuses 

papilionaceesdont on cultive certaines varieties pour leurs fruits 

(gousses) ou pour leursgraines(petitspois). 

Les gousses entieres ou «cosses» de certaines varietes, cueillies 

avant leur complet developpement, et avant la maturite des 

graines, sont consommeessousl'appellation «poismange-tout» ou 

«poisgourmands». 

Les pois a ecosser ou petits pois, dont seules les graines sont 

consommees, peuvent etretraitesa I'etat fraisou deshydrates. En 

fonction de la variete consideree, la peau (tegument) des petits 

pois peut etre lisse ou ridee. 

Apresdeshydratation, separation desdeuxcotyiedonsde la graine, 

et polissage, certaines varietes de petits pois sont presentees sous 

I'appellation «pois casses». II sont principalement utilises pour la 

realisation despotageset des purees. 



ACHAT 6T CRITERES QUAUTATIFS 



POIS GOURMANDS 

Leschoisir a peine formes, a cosse vert clair, tresfine, tendre, lais- 
sant apercevoir lesjeunesgrainesen formation. 
Lorsque les pois gourmands sont fraichement cueillis, il n'est pas 
rare detrouver des traces depetalesau niveau dela corolle, 

POIS A ECOSSER 

Choisir les gousses longues, larges, bien formees, bien bombees, 

laissant deviner6a 8 petits pois au minimum. Les gousses doivent 

presenter un aspect tresfrais: les deux valves doivent notamment 

s'ecarterfacilement sous la pression du doigt. 

Les petits pois doivent etre de calibre regulier, decouleurvert dair, 

trestendreset moelleux, tresparfumes, legerement sucres. 

Refuser imperativement les poisaux gousses parcheminees,fletries 

et molles, les petits pois dont le tegument est desseche et dur, tout 

comme les petits poisfarineuxet mucilagineux. 

Conserver les petits pois en gousses 48 heures au maximum en 

enceinte refrigeree de +6 °C a +8 °C. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 



POIS GOURMANDS 




• Ebouter les deux extremities des cosses en tirant legere- 
ment pour les effiler (si necessaire). 




• Les laver soigneusement dans plusieurs eaux, sans les lais- 
ser tremper, puis les egoutter. 

• Lescuire a I'anglaise a la commande. 



POIS A 6COSSER 




• Ecosser les petits pois en appuyant fortement sur I'extre- 
mite superieure de la cosse avec le pouce (cote style). 
L'ecossage des petits pois doit etre realise juste avant de 
lesmarqueren cuisson. 




• Les deux valves de la gousse s'ecartent. 

• Racier la gousse avec le pouce pour bien degager les petits 
pois. 




I 
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• Petits pois a I'anglaise, a la francaise, fermiere, 
paysanne, au lard, etc. 

• Potages, puree Clamart... 

• Les petits pois rentrent dans la composition de 
nombreuses garnitures de legumes et salades com- 
posees (jardiniere, bouquetiere, macedoine de 
legumes, etc.). 



REMARQUE 

• 7 kgde petits pois donne environ 0,400 kg a 0,450 kg de 
petits pois ecosses, soit 3 a 4 portions. 




Petits pois a la francaise 



LES POIVRONS 



OU PIMENTS DOUX 




Les poivrons sont les fruits de diverses plantes potageres de la 
famille des solanacees. Les differentes especes cultivees se diffe- 
rencient par leur forme, leur tail le et leur «piquant». 
Les fruits murs, seches et moulus des poivrons rouges fournissent 
les differentes poudresde paprika. 

Les varietespulpeuses sont generalement utiliseesen cuisine selon 
leurcouleur. D'abord verts, les poivrons rougissent, jaunissent, puis 
deviennent violet/noir a maturite. 

Ilsentrent le plussouvent dansla composition de nombreuses pre- 
parations mediterraneennes, basques, espagnoles et portugaises, 
ou ils sont generalement associes aux oignons et aux tomates 
(hors-d'ceuvre, saladescomposees, poivronsfarcis, fritots, composi- 
tion de la garniture basquaise, portugaise, ratatouille de legumes, 
sauces, coulis, mousses, etc.). 



ACHAT 6T CRITERE5 QUAUTATIF5 



Les calibres correspondent au diametre minimal en millimetres pris 
al'epauledu poivron (partiela plus large du fruit mesureedu cote 
du caliceet du pedoncule). 

Les categories EXTRA, I et II sont egalement definies par la regie- 
mentation. 

L'unite de facturation est le kilogramme, et la meilleure periode 
d'achat se situeentre le moisdejuin et les premieres geleesd'au- 
tomne. 

Choisir de preference lespoivronsde categorie EXTRA ou i, de cou- 
leur verte, rouge ou jaune, selon leur utilisation. 
Les choisir tresfermes, de forme reguliere, avec une peau lisse, 
fine, luisante et sanstaches Le pedoncule doit etre bien fraiset de 
coupe recente. 

Refuser imperativement les poivrons mous, desseches, a peau plis- 
seeet tachee, les poivrons au pedoncule sec, brun ou liquefie. 
Lesstocker durant quelquesjoursen enceinte refrigeree de +10 °C 
a +12 °C, en evitant les manipulations brusques et les chocs ther- 
miques. 



PREPARATIONS PREUMINAIRE5 
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• Laver soigneusement les poivrons, en les retirant de la 
calotte a la main. 

• Les eponger ou les essuyer a I'aide de papier absorbant. 

• Les laisser secher. 



MONDER DES POIVRONS 



Selon I'utilisation des poivrons, plusieurs techniques peu- 
vent etre adoptees : 



1ere solution : 

Les poivrons sont utilises cms (crudites, salades composees, 

elements de decor). 




• Peler les poivrons a I'aide d'un econome donnant des 
pelurestres fines. 



2eme solution : 

Les poivrons sont utilises cuits (garniture basquaise, espa- 

gnole...). 




• Passer les poivrons dans un four tres chaud a 250 °C 
durant quelques minutes. Envelopper les poivrons imme- 
diatement dans un sac hermetique pour aliments, puis 
peler avant refroidissement. 

ou 

• Plonger les poivrons dans un bain de friture a 180 °C 
durant quelques secondes. Les peler brulants lorsque I'epi- 
derme forme de petites alveoles. 




• Oter le pedoncule des poivrons, ainsi que toutes les 
petites graines. 



TAILLER DES POIVRONS EN BRACELETS 






• Peler les poivrons a I'econome (facultatif). 

• Les decouper en tranches minces et regulieres a I'aide 
d'un couteau a filets de sole {elements de presentation). 



TAILLER DES POIVRONS EN JULIENNE 
OU EN BATON NETS (emincer) 
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• Monder les poivrons, oter le pedoncule, les graines, les 
partager en 3 ou en 4 dans le sens de la longueur. Oter les 
parties blanchatres plus epaisses. 

• Suivant I'utilisation prevue, emincer les poivrons finement 
ou lescouperen batonnets plus epaisfgarn/tureespagno- 
le, basquaise). 



TAILLER DES POIVRONS EN BRUNOISE 
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• Monder les poivrons, oter le pedoncule et les graines. 

• Les partager en 3 ou 4 dans le sens de la longueur. 

• Oter les parties blanchatres plus epaisses. 

• Detainer des batonnets reguliers de 4 a 5 mm de largeur. 

• Superposer les batonnets et les detainer en petits des 
reguliers de 4 a 5 mm de section (salades composees, peti- 
te ratatouille, elements de presentation). 



LE5 POMMGS DE TGRRG 




Racine tuberculed'uneplante original re d'Amerique, lapommede 
terre a ete introduite en France comme plante ornementale versle 
milieu du XVIeme siecle. Rehabilitee par Parmentier a la fin du 
XVIIIeme et au debut du XlXeme siecle, la pomme de terre est 
devenue le legume de base de notre alimentation. 
II existe de nombreuses varietes de pommes de terre disponibles 
tout au long del'annee. Ellessont de deux types differents: 

• les pommes de terre de consommation a chair ferme (BF 15, Belle 
de Fontenay, Roseval, Rosa, Ratte,..) qui tiennent bien a la cuis- 
son, notammententieresavecousanspeau (pommesen robedes 
champs, pommes vapeur, a I'anglaise...), 

• les pommes de terre de consommation (Bintje, Mona Lisa) moins 
resistantesa la cuisson que lesprecedentes, sont utiliseespour les 
potages, lespurees, et touteslespommesde terre traitees en fri- 
ture profonde. 



ACHAT GT CRITGRG5 QUAUTATIF5 



• les pommes de terre nouvelles ou primeurs, 

• les pommes de terre de conservation. 

LES POMMES DE TERRE NOUVELLES 

Recolteesavant maturite, leur duree de commercialisation est tres 
limitee (de la fin du moisdemai au 31 juil let). 
Leur «calibre», correspondant au diametre minimal en millimetres 
de la pomme dite, est de 28 mm pour cette categorie. 



L'a f 
^ veil 



'appellation «grenaille» definit des pommes de terre n< 
velles ayant un calibre inferieur a 28 mm. 



LES POMMES DE TERRE DE CONSERVATION 

Ellessont disponibles du ler aout a la fin du moisde mai de l'i 
nee suivante, parfoisau-dela selon la qualite des stocks. 
Leur calibre est de 35 a 40 mm selon la qualite de la recolte. 



REMAROUE 

L'appellation «grosses triees» s'applique a des pommes de 
terre de conservation dont le calibre minimal est defini 
chaque annee par la profession (de 50 a 60 mm, selon la 
qualite de la recolte). 



Toutefois, en raison de leur forme allongee, les pommes de terre 
de consommation a chair ferme ne sont pas concernees par la 
reglementation des«calibres». 

En revanche, l'appellation «tout venant» s'applique aussi bien aux 
pommes de terre de conservation qu'aux pommes de terre nou- 
velles : dans ce cas, les calibres sont melanges, mais toujours 
conformes au minimum fixe par la legislation, c'est-a-dire 35 a 
40 mm de diametre, suivant lesannees 

L'unitedefacturation etant lekilogramme, lespommesdeterrede 
conservation sont le plussouvent livreesen sacsde 25 kg, et les 
pommes de terre nouvelles en sacsde 10 a 12 kg. 
Choisir lestuberculespropres, intacts, de consistance ferme, non 
geles, non germes, exempts detoute coloration externe verdatre. 
Refuser imperativement les pommes de terre refrigerees (elles 
pourrissent rapidement), tout comme celles qui presentent une 
peau tachetee, rouillee ou verdatre, ou encore une consistance 
molle, liquefiee, et des traces noiratres a la coupe. 
Conserver les pommes de terre en silo, dans un local frais (de 
+ 10°Ca +12 °C maximum), al'abri delalumiere, des rongeurs et 
des insect es 

Une temperature superieure a +15 °C, un degre hygrometrique 
eleve et la lumiere accelerent considerablement 1'evolution de la 
pomme de terre : elle acquiert alors un gout sucre et legerement 
amer, elle se ride, germe si elle n'est pastraitee contre la germina- 
tion (1) et pourrit rapidement. 

Ces precautions doivent etre encore plus rigoureusement appli- 
queeslorsqu'il s'agit des pommes de terre nouvelles: plusfragiles 
que lespommesdeterrede conservation, cesdernieresne doivent 
absolument pasfaire I'objet d'un stockage prolonge. 



REMARQUE 

Sous /'influence du verdissement de la germination, il se 
forme dans les tubercules des alcaloi'des toxiques du grou- 
pe de la «solanine» ; les pommes de terre vertes et ger- 
mees doivent done etre imperativement exclues de /'ali- 
mentation. 



(1) La plupart des pommes de terre de conservation sont actuelle- 
ment traitees contre la germination par un traitement d'ionisa- 
tion (voir I'ouvrage «Technologie culinaire» - chapitre des pro- 
cedes de conservation - Editions BPIj. 



PREPARATIONS PRGUMINAIR 



6PLUCH6R ET LAVER 
DES POMMES DE TERRE 




• Mettre en place le poste de travail : 

- une plaque a debarrasser contenant les pommes de 
terresa eplucher, 

- une deuxieme plaque pour recevoir les epluchures, 

- une calotte ou un bahut contenant de I'eau froide pour 
les pommes de terre epluchees. 

• Eplucher (peler) les pommes de terre a I'aide d'un couteau 
econome. 

• Les eplucher dans le sens de la longueur. 




• Oter meticuleusement toutes les taches verdatres et noi- 
ratres (yeux), les traces de parasites (vers, mildiou). 

• Si necessaire, passer le couteau plusieurs fois de suite, et 
eviterdelescreuser. 

• Lesdeposer dans la calotte contenant de I'eau froide. 

• Brasser soigneusement les pommes de terre dans une 
grande calotte contenant de I'eau froide. 

• Si necessaire, rectifier I'epluchage. 

• Les debarrasser a la main dans une autre calotte conte- 
nant de I'eau froide. 

• Les reserver en enceinte refrigeree. 
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REMARQUE 

Les pommes de terre particulierement 
etre prelavees avant I'epluchage. 



TAILLER DES POMMES DE TERRE 
EN BATON NETS 




Pommes cheveux 




• Egoutter les pommes de terre et lesemincertresfinement 
dans le sensde la longueur, en utilisant une mandoline. 

• Superposer les tranches ainsi obtenues. 

• Les emincer finement a I'aide d'un couteau eminceur. 

• Les rincer soigneusement et les debarrasser dans une 
calotte contenant de I'eau. 
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Les pommes de terre (suite) 



• Egoutter et secher soigneusement les pommes cheveux. 

• Les frire par petites quantites dans un bain de friture 
chauffe a 160/165 °C. 

• Les maintenir tres seches. 



Pommes paille 




• Egoutter les pommes de terre, les tailler en batonnets 
reguliers de 1,5 mm a 2 mm de section, en utilisant une 
mandoline. 

• Bien lesrincer, puis les debarrasser dans une calotte cove- 
nant de I'eau. 



• Egoutter et secher soigneusement les pommes paille. 

• Les frire par petites quantites dans un bain de friture 
chauffe a 160/165 °C. 

• Les maintenir tres seches. 

• Ainsi taillees, les pommes paille peuvent servir a la reali- 
sation des pommes Darphin ou Dauphin, ou encore des 
paillassons de pommes de terre. 



Confectionner des paniers en pommes paille 




• Tailler les pommes paille et ne pas les rincer pour conser- 
verleurfecule. 

• Tapisser uniformement la partie inferieure d'un panier a 
nids avec une couche mince et reguliere de pommes paille 
bien enchevetrees puis appliquer et fixer la partie supe- 
rieure du panier. 

• Frire dans un bain de friture chauffe a +160/165 °C. 









Pommes paille 



Pommes allumettes 




• Installer le poste de travail. 

• Prevoir deux calottes ou deux bahuts contenant de I'eau 
permettant de debarrasser les pommes et les parures. 

• Choisir de grosses pommes de terre ayant une forme et 
une taille bien regulieres. 




• Parer les pommes de terre. 

• Parer en premier la pomme de terre dans le sens de la lon- 
gueur, de facpn a former une assise. Cette assise permet 
de stabiliser la pomme de terre et de travailler ensuite en 
toute securite. 




• Poser la pomme de terre sur son assise et la parer sur 
toutes ses autres faces de maniere a former un parallele- 
pipede rectangle. 

• Debarrasser les parures dans une calotte contenant de 
I'eau. 




• Tailler lesparallelepipedesen tranches tresregulieresde 3 
a 4 mm d'epaisseur. 




• Superposer les tranches ainsi obtenues et les tailler en 
batonnets tres reguliers de 3 a 4 mm de section. 

• Les debarrasser au f ur et a mesure dans une calotte conte- 
nant de I'eau, puis les rincer soigneusement. 



• Egoutter et secher soigneusement les pommes allumettes. 

• Les pocher (ou blanchir) par petites quantites dans un 
bain de friture chauffe a +155/160 °C. 

• Terminer leur cuisson a la commande en les plongeant 
dans un bain de friture a + 175/180 °C. 



REMARQUE 

Les pommes mignonnettes sont realisees d'apres le meme 
principe, mais elles sont decoupees en batonnets plus 
courts d'environ 5 mm de section. 




Pommes allumettes 



Les pommes de terre (suite) 



Pommes pont-neuf 
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• Egoutter et parer les pommes de terre. 

• Choisir les plus grosses, les equarrir de maniere a leur don- 
ner la forme d'un parallelepipede rectangle. 
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• Tailler les pommes de terre en tranches regulieres d'l cm 
d'epaisseur. 




• Superposer 2 ou 3 tranchesainsi obtenues, et les tailler en 
batonnets reguliers d'l cm de section. 

• Les debarrasser au fur et a mesure dans une calotte conte- 
nant de I'eau. 

• Les rincer soigneusement. 




• Egoutter et secher soigneusement les pommes pont-neuf. 

• Les pocher (ou les blanchir) dans un bain de friture chauf- 
fer 150/155 °C. 

• Terminer leur cuisson a la commande, en les plongeant 
dans un bain de friture a +175/180 °C. 



TAILLER DES POMMES DE TERRE EN DES 




• Parer les pommes de terre en forme de parallelepipedes 
rectangles. 

• Selon I'utilisation prevue, les tailler en tranches regulieres 
de 5 mm ou d'l cm d'epaisseur. 

• Tailler ces tranches en batonnets reguliers de 5 mm ou 
1 cm d'epaisseur. 

• Superposer les batonnets et les detainer en cubes reguliers 
de 5 mm ou 1 cm de section (les premieres phases sont 
identiques au taillage des pommes allumettes ou pont- 
neuf). 



Rissolees (pommes vert-pre, Parmentier, Mirette), 
frites (pommes bataille), sautees (pommes sablees), 
braisees (pommes bretonne). 



TAILLER DES POMMES DE TERRE 
EN PAYSANNE 



• Tailler des pommes pont-neuf (voir ci-dessus). 

• Ranger plusieurs batonnets les uns a cote des autres (il est 
possible de les superposer). 

• Les emincer finement a I'aide d'un couteau eminceur, de 
maniere a obtenir de fines lamelles ayant 1 cm sur 1 mm 
d'epaisseur. 



"ma 



Potages tallies (parisien, cultivateur, etc.) 



TAILLER DES POMMES CHIPS 
A LA MANDOLINE 
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• Parer legerement les extremites des pommes de terre. 

• Lesarrondir (sansexagerer) en forme de cylindres. 




• Les emincer finement et regulierement a I'aide d'une 
mandoline. 

• Debarrasser les pommes chips au f ur et a mesure dans une 
calotte contenant de I'eau. 



• Rincer, egoutter et eponger soigneusement les pommes 
chips. 

• Les frire par petites quantites dans un bain de friture 
chauffe a +160/165 °C. 

• Les retourner a I'aide d'une araignee. 

• Bien lesfairesecher. 




Les pommes de terre (suite) 



EMINCER DES POMMES DE T6RR6 
EN RONDELLE5 
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• Parer legerement les extremites des pommes de terre. 

• Lesarrondir (sansexagerer) en forme de cylindres. 




• Les emincer finement et regulierement a I'aide d'une 
mandoline, en tranches d'1,5 a 2 mm d'epaisseur pour les 
pommes Anna et les gratins de pommes de terre (gratin 
dauphinois, pommes boulangere, cotes de mouton 
Champvallon...), ou en tranches de 2 a 3 mm d'epaisseur 
pour les pommes sautees a cm. 




Pommes sautees a cru 



TAILLER DES POMMES GAUFRETTES 




• Choisir des pommes de terre de taille moyenne et forme 
reguliere, les arrondir legerement si necessaire. 

Tailler les pommes gaufrettes 

• Poser la pomme de terre sur la mandoline, et la maintenir 
fermement avec la paume de la main en ayant lesdoigts 
legerement releves. 




• Former une sorte de quadrillage ajoure, en passant la 
pomme de terre sur le couteau ondule de la mandoline, 
tout en la faisant pivoter d'un quart de tour entre chaque 
passage. 

• Debarrasser les pommes gaufrettes, au fur et a mesure 
dans une calotte contenant de I'eau. 



• Rincer, egoutter et eponger soigneusement les pommes 
gaufrettes. 

• Les frire par petites quantites dans un bain de friture 
chauffe a +160/165 °C. 

• Lesretournerdelicatementa I'aide d'une araigneeetbien 
lesfairesecher. 



Confectionner des paniers en pommes gaufrettes 
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• Tailler tres regulierement les pommes gaufrettes. 

• Choisir les plus belles et les disposer, sans les rincer, dans 
un paniera nidsen lesfaisant chevaucher legerement. 




• Bien les maintenir en appliquant la partie superieure du 
panier, et frire les nids dans un bain de friture chauffe a 
+ 160/165 °C (les nids sont generalement garnis de pom- 
mes parisienne, soufflees, ou de petites pommes Dau- 
phine). 




Nids en pommes gaufrettes 



LEVER DES POMMES NOISETTES 
A LA CUILLER 
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• Choisir de tres grosses pommes de terre. 

• Tenir fermement la cuiller par le manche et maintenir le 
pouce sur la cuiller pour qu'elle ne se retourne pas. 

• L'enfoncer d'abord dans la pomme de terre, puistourner 
de maniere a obtenir des pommes bien rondes. 




• Brasser les pommes sous un filet d'eau pour eliminer 
toutes les eventuelles parures, puis les debarrasser dans 
une calotte contenant de I'eau. 




• Les pommes levees a la cuiller sont en general blanchies, 
puis rissolees {pommes noisettes, parisienne), et parfois 
levees a I'aide d'une grosse cuiller et cuites a I'anglaise 
(pommes persillees ou Quelin). 



Les pommes de terre (suite) 



REALISER DES POMMES CHAMPIGNONS 




• Enfoncer I'extremite d'une douille ronde unie (de 6 a 
8 mm de diametre) jusqu'au tiers de la hauteur d'une 
grosse pomme noisette. 




• Inciser le pourtour de la pomme noisette jusqu'a la 
douille. 

• Degager les parures. 




• Les pommes champignons sont le plus souvent blanchies 
5, pour etre utilisees comme petites garnitures. 



TOURNER DES POMMES DE TERRE 




Le tournage des pommes de terre produit une quantite de 
parures non negligeable, souvent difficiles a utiliser en res- 
tauration dassique. 

Pour pallier cet inconvenient, il est indispensable de bien 
choisir le calibre des pommes de terre et de se rapprocher le 
plus pres possible du modele a tourner. 

- Pommes cocotte. 

- Pommes pour garniture de ragout (navarin). 

- Pommes a I'anglaise ou vapeur. 

- Pommes chateau. 



Pommes cocotte 




• Choisir de petites pommes de terre de forme allongee. 

• Parer les extremites de maniere a obtenir des pommes de 
longueur identique (environ 5,5 a 6 cm). 




• Si necessaire, les partager en deux dans le sens de la lon- 
gueur. 

• Se rapprocher le plus pres possible du modele a tourner. 




• Tourner les pommes cocotte a I'aide d'un couteau d'offi- 



• Leur donner une forme oblongue reguliere, legerement 
effilee, sans chercher a leur donner de facettes. 




• Donner au couteau un mouvement circulaire de maniere 
a obtenir des pommes lisses et arrondies. 

• Reserver parures et pommes tournees dans des calottes 
contenant de I'eau. 




• Rincer soigneusement les pommes et les reserver dans une 
calotte contenant de I'eau. 

• Les pommes cocotte sont blanchies «depart eau froide», 
puis rissolees. 




Pommes cocotte 



REMARQUE 

Les pommes destinees a garnir les sautes en sauce 
(ragouts), le navarin aux pommes, par exemple, doivent 
etre tournees un peu plus grosses et legerement plus 
arrondies. Leur taille se situe entre la pomme cocotte et la 
pomme a I'anglaise. 



Pommes vapeur et pommes a I'anglaise 
(la grosseur est identique) 
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• Choisir des pommes de terre de la grosseur d'un oeuf 
(pour limiter la quantite de parures). 

• Couper les deux extremites des pommes de terre, de 
maniere a ce qu'elles soient toutes de la meme longueur. 



Les pommes de terre (suite) 




• Si elles sont trap grosses, les partager eventuellement en 
deux dans le sens de la hauteur. 
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• Tourner regulierement les pommes a I'aide d'un couteau 
d 'office. 

• Leur donner la forme arrondie d'un petit oeuf . 




• Les pommes vapeur ou a I'anglaise doivent etre bombees, 
et presenter des faces regulieres, lisses d'un bout a I'autre 
de la pomme, et ne pas comporter de facettes. La lon- 
gueur est d'environ 6 cm et le poids de 50 g. 




• Dans le cas de grosses pommes de terre coupees en deux 
dans le sens de la hauteur : commencer a tourner la face 
plate de maniere a I'arrondir et a la faire disparaitre. 




• Les pommes sont cuites a I'anglaise dans de I'eau salee 
«depart a froid» ou «a la vapeur». Elles peuvent etre ser- 
viespersillees. 




Pommes a I'anglaise 



Pommes chateau 
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• Choisir de tres grosses pommes de terre. 

• Couper les deux extremities pour qu'elles soient toutes de 
la meme longueur. 

• Elles doivent etre un peu plus longues que les pommes 
vapeuret a I'anglaise. 




• Lestourner regulierement a I'aide d'un couteau d'office. 

• Leur donner une forme moins arrondie et plus allongee 
que les pommes vapeur et a I'anglaise. Leur poids moyen 
estd'environ80g. 




• Les pommes chateau sont blanchies «depart eau froide» 
durant 2 a 3 minutes, puis rissolees. 
Elles entrent dans la composition de nombreuses garni- 
tures (Choisy, Dubarry, bruxelloise, fleuriste, Judic, nicoi- 
se...). 



Pommes fondantes 
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• Choisir de tres grosses pommes de terre. 

• Parer les extremites, puis les partager en deux dans le sens 
de la hauteur. Chaque pomme doit peser environ 80 a 
90 g. 




• Arrondir legerement la face plate, et la reserver. 

• Tourner le reste de la pomme de terre, comme pour la 
pomme chateau. 

Les pommes fondantes peuvent etre egalement tournees 
en forme de «savonnette». 




• Les pommes fondantes sont disposees sur leur face plate 
dans un plat fortement beurre, puis cuites au four avec un 
excellent fond blanc ou un consomme. 
Elles entrent dans la composition de nombreuses garni- 
tures (Excelsior, Florian...). 



LE RADIS 




Selon les varieties, les racines peuvent etre rondes, mi-longues, 

longues, de couleur rouge uni ou rouge vermilion avec un bout 

blanc, ou noires pour une autre variete longue d'hiver. 

En regie generale, tous les radis se consomment crus en hors- 

d'ceuvreavecdu beurreet du sel, mais les radis roses peuvent etre 

traitescommelesnavetsnouveaux(glacesou a lacreme). 

Les feuillestendresdesjeunes radis roses peuvent etre mangees 

crues(en salade) ou cuitescomme lesepinards, ou les feuilles de 

blettes 

Apresepluchage, les radis noirs longs d'hiver sont places a degor- 

geravecdu sel fin durant une trentainede minutes, puisegouttes, 

epongeset assaisonnes. 



ACHAT 6T CRITERE5 QUAUTATIFS 



Actuellement, il n'ya pasde normalisation pour les calibres ou la 

categorie. L'unite de facturation est la botte. 

La periode optimale d'achat se situe de mars a juin, et de sep- 

tembre a la fin octobre pour les radis roses, en hiver pour les radis 

noirs. 

Choisir les bottes presentant I'aspect le plusfrais, avec des fanes 

propres, fraiches, verteset cassantes, Lesradisdoivent etre de taille 

reguliere, de la meme variete, pastrop gros, fermes, craquantset 

peu piquants 

Refuser imperativement les radis a consistance creuse et molle, et 

dont les fanes sont humides, retombanteset fletries 

II est conseilledeconsommer les radis le jour meme de leur livrai- 

son. Leseplucher, puis les reserver jusqu'au moment du service en 

enceinte refrigeree, de +6 °C a +8 °C 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 




•Oterleseventuellesfeuillesjaunies. 

• Raccourcirlestigesdesfeuillesetn'enlaisserque2a3cm. 



Pfcfe 



• Couper la racine juste a la base du globe. 
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• Gratter legerement la base du collet, a I'aide d'un petit 
couteau d'office. 




• Laver soigneusement les radis dans plusieurs eaux. 

• Ne pas les laisser tremper, les egoutter immediatement. 



LGS 5ALADE5 DIVGRSGS 

(LAITUE, CHICORGE, MACHe, PISSeNUT, MeSCLUN) 



Les salades represented I'une des plus importantes productions 
legumieresde la CEE. Produitestout au long de I'annee, lesdiffe- 
rentes varietes ont ete adaptees aux saisons Selon les conditions 
climatiques, ellessont cultiveessousserresou en plein champ. 
Les principales varietes de salades peuvent etre classees de la 
manieresuivante : 

LES LAITUES (premiere salade consommee par lesFrancais) 

• laitue pommee. 

• laitue batavia. 

• laitue romaine. 

• laitue a couper, verte et rouge (feuille de chene). 

LES CHICOREES 

• chicoree frisee au feuillage fin et serre, ou large et boucle. 

• chicoree scarole (cornette). 

• chicoree witloof de Bruxelles (endive). 

• chicoree sauvage (pain de suae, barbe de capucin, rouge de 
Verone -trevise-). 

LES MACHES 

a feuilles longues, rondes, en coquille, deLouviers.. 

LE PISSENUT 

de culture a cceur plein. 

LE MESCLUN 

melange de salades, a couper au stadedujeune plant (chicoree fri- 
see, chicoree sauvage, cerfeuil commun, cresson desjardins, mache 
a petiteset grosses graines, roquette, laitue). 



ACHAT GT CRITGRGS QUAUTATIF5 



Le calibre deslaitues correspond au poids minimal en grammesde 

la piece lie a la categorie. Le poids moyen d'une laitue est de 

0,250 kg a 0,300 kg. 

L'unite de facturation est la piece, le kilogramme, ou la caisse. 

Pour la mache, le pissenlit et la trevise, il n'y pas de normalisation 

de calibre et de categorie. 

L'unite de facturation pour ces salades est I e kilogramme. 

Periodeoptimaled'achat : 

• laitue: toute I'annee 

• batavia : avril a fin octobre 

• romaine: mars a mai 

• chicoree frisee : aout a mars 

• chicoree scarole : novembre a avril 

• chicoree de Bruxelles : novembre a mars ; toutefois, elles sont 
actuellement disponibles toute I'annee, avec un leger creux en 
ete 

• mache : octobre a mars 

• pissenlit : novembre a mai 

•trevise : mars a mai, et d'octobre a Janvier. 

Acheter lessaladestresfraiches, propres, debarrasseesdesfeuilles 

souilleesdeterre, legerement humidesmaispasmouillees(risques 

de pourriture). 

Le feuillage doit etre ferme, craquant, vert clair a jaune clair au 

centre pour les varietes frisees, scaroles et laitues pommees La 

coupe doit etre fraiche et recente, de la seve blanchatre doit cou- 

lera la pression du doigt. 

Eviter les livraisons le lundi. 

Lesconserver48 h au maximum en enceinte refrigereede +6 °C a 

+ 8 °C. Les salades delicatement epluchees, lavees, essorees se 

conservent quelques jours en enceinte refrigeree, si elles sont 

conditionnees dans des boitesalimentaireshermetiques. 



PREPARATIONS PRGUMINAIRE 



RGC0MMANDATI0N5 



Toutes les salades doivent etre manipulees avec 
beaucoup de precautions, et tout specialement les 
salades de serres. 
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• Raccourcir le trognon. 

• Oter les feuilles exterieures, abimees, jaunies, trap dures 
ou trap vertes. 

• Puis oter la nervure centrale des feuilles comestibles. 

• Si elles sont trap grandes, les partager en deux. 




• Laver les feuilles tres delicatement dans plusieurs eaux, en 
les retirant de la calotte a la main et par petites quantites. 
II ne faut en aucun cas faire couler I'eau directement sur 
les feuilles. 

• Essorer. 
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Les salades diverses (suite) 



chicoree FRisee 




• Raccourcir le trognon. 

• Degager les feuilles exterieures abimees, jaunies, fletries, 
trap dures ou trap vertes. 

• Reprendre les branches une par une, oter I'excedent de 
vert s'il y a lieu et les partager en deux si elles sent trap 
longues. 




• Laver tres soigneusement la frisee dans plusieurs eaux, en 
la retirant a la main. 

• Verifier tres attentivement la variete tres fine et tres fri- 



Salade tres tendre et tres fragile, a eplucher avec beaucoup 
de soins. 




• Araser la racine a I'aide de la pointe du couteau d'office. 

• Supprimer les feuilles exterieures, fletries ou jaunies. 

• Conserver une petite partie de la racine, afin de maintenir 
le cceur et les feuilles du centre en bouquet. 




• Laver tres soigneusement dans plusieurs eaux. La mache 
se developpe dans des sols tres sableux, il est necessaire de 
la laver plusieurs fois a grande eau en ecartant bien les 
petioles du cceur (tiges des feuilles) ou se cachent les 
petits grains de sable, desagreables sous la dent. 



LES SCORSONERES ET SALSIFIS 




Scorsoneres et salsifissont des plantes de la f ami lie descomposa- 
ceesdont certainesespecessont cultiveespour leursracines comes- 
tibles. 

Les scorsoneres sont commercialisees sous I'appellation «salsifis». 
Ilspresentent une saveur semblable, seule la couleur de leur peau 
differe, blanche pour lessalsifis, noiratre pour les scorsoneres. 
Toutes les techniques de preparation, de cuisson et d'utilisation 
leur sont communes 

Lesjeunesfeuilles(tigesou pousses) tendresdessalsifiset des scor- 
soneres de printempspeuvent etre consommeescrues, en salade. 
La «barbe de bouc» est une variete dessalsifissauvagesqui croit 
spontanement dans les paturageslegerement humides. Lesjeunes 
pousses de cette plante se mangent en salade, ou peuvent etre 
prepareescomme lesepinards Lesraclnesseconsomment comme 
cellesdessalsifis 



ACHAT ET CRITERE5 QUAUTATIF5 



Choisir lessalsifisd'aspect tresfraiset propres, le calibre doit etre 

homogene et regulier, les racines longues, cylindriques, lisses, a 

peau fine et sanstrop de radicelles. 

Le collet doit etre fraichement arase et ne doit pas presenter de 

traces noiratres, ni de liquefaction. 

Refuser imperativement lessalsifissablonneux, a peau trap foncee, 

epaisse, dureet ligneuse. 

La periode optimale d'achat se situe d'octobre a mai. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 



• Laver tres soigneusement les salsifis dans plusieurs eaux. 
Les laisser tremper eventuellement afin de faciliter I'eplu- 
chage. 




• Parer les deux extremities, puis peler le salsifis, bien a plat 
sur une plaque retournee, a I'aide d'un econome, en le 
tenant par une des extremites (technique identique a 
I'epluchage desasperges). 




• Les laver soigneusement a nouveau, puis les debarrasser 
dans une calotte avec de I'eau legerement citronnee ou 
vinaigree. 




• Tronqonner les salsifis en batonnets de 5 a 6 cm de long, 
ou lestailleren biais(biseau). 



LA CUISSON DES SALSIFIS 

Dans un blanc, sous vide ou dans de I'eau bouillante salee, 

citronnee et huilee en surface. 



paa 

I Au beurre, aux fines herbes, a la creme, au gratin, 
I sautes a la provenqale, a la polonaise, en fritots 
apres marinade instantanee, etc. 



LGS PATATGS DOUCGS 




Lespatatesdoucessont destubercules comestibles, a chair sucree, 
Ellessont issues d'une plante rampante, du genre desconvolvula- 
cees, originate d'Ameriquetropicale. Lespatatesdouces(ipomoea 
batatas) sont egalement cultiveesen Afrique, en Inde, en Chine et 
aujapon. 

Ellessepretent aux memes preparations que les pommesdeterre, 
maisleur chair, beaucoup plus sucree, peut aussi etre utilisee pour 
la fabrication de desserts, de confiture, de fecule et d'alcool. 



LGS TOPINAMBOURS 




Le topinambourest une plante potagereannuelle, maisvivacepar 
ses parties souterraines, de la famille descomposacees: I'helianthe 
tubereux. El le est cultivee pour sestuberculescomestiblesdont la 
saveur douceatre, legerement sucree, rappelle a la fois celle du 
fond d'artichaut et celle de la patate douce. Le topinambour 
fuseau a tubercules roses est plusrecommande pour la consomma- 
tion humaine. 



PREPARATIONS PREUMINAIRES 




• Brosser vigoureusement les topinambours sous un jet 
d'eau froide. Insister entre les nodosites. 

• Cuire a I'anglaise, depart eau froide, ecumersi necessaire. 

• Sonder I'a-point de la cuisson a I'aide d'une aiguille. 

• Arreter la cuisson avec un peu d'eau froide. 




• Peler a I'aide d'un couteau d'office. 
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[ - Au beurre, Maitre d'hotel. 

- A la creme, au gratin. 

- En beignets. 

- En salade... 



LGS POTIRONS 




Le potiron est le nom vulgaire d'une variete de grosse courge 
(cucurbita maxima), a ecorce et chair orangees. Ce gros fruit 
comestible provient d'une plante herbacee, annuelle, rampante ou 
grimpante de I'espece descucurbitacees 
Son utilisation en cuisine se limite principalement a la realisation 
de potages (soupe de potiron, potage Marianne, bressane...). 
Toutefoisla chair du potiron peut etre cuite a I'anglaise, etuvee au 
beurre, traitee en gratin, en puree, en beignetsou en souffle. Les 
fleurs«en entonnoir» peuvent etrefarciesou fritesen beignets, 
Les varietesles plus utilisees sont le potiron rouge vif d'Etampeset 
le bronze de Montlhery. Cueillis de septembre aux premieres 
gelees, les potirons sont entreposes a I'obscurite, dans un local 
sain, a une temperature de +10 °C a 12 °C maximum. 
Les potimarrons procurent des purees plus fines que celles obte- 
nuesa partir des potirons. 

Lesgiraumons sont descourgesdont la forme speciale a mamelons 
leura valu lenomde «bonnet deTurc» ou de«bonnet depretre». 
lis sont principalement utilises dans les departementsd'outre-mer 
pour la realisation des acras, des potages, de la puree et de la 
giraumonade. 




Diverses cucurbitacees 



LES CHRISTOPHINES OU 
BRYONGS OU CHOUCHOUX 
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Ce sont des fruits a noyaux oblongs, en forme de poire, verts ou 
blanc ivoire, qui sont issusd'une plante ornementale grimpante de 
la famille descucurbitacees. Cette plante est parfoiscultivee pour 
garnir lestreillageset lestonnelles. 

Les fruits peuvent etre consommes crus, rapes et releves d'une 
sauce vinaigrette pimentee, ou cuitsa I'anglaise, puisfarcis. 
Lesfeuillessont egalement consommeessousl'appellation bredes 
chouchou. 



LES PATISSONS 




Le patisson est une sorte de courge de la famille descucurbitacees, 
qui a une forme arrondie et aplatie. Les patissons presentent des 
excroissances(dentelures)sur le pourtour, d'ou leur denomination 
de «couronne imperiale» ou «artichaut dejerusalem». 
lis sont disponibles principalement de juin a aout. Cuits dans un 
blanc leger ou dansde I'eau bouillante salee, citronnee et huilee, 
ilssont generalement evides, puisfarcis. lis peuvent etretraitesa 
la grecque, a la creme, au gratin ou en beignets. 



les FRUITS 

L65 CITRONS, L6S ORANG65, 
L6S P0M6L05 




LES CITRONS 

Les citrons sont les fruits jaunesou verts de certaines varietes de 
dtronniers 

Lesjusde citron est utilise en cuisine pour rehausser lessaveursou 
pour aciduler les sauces II limite I'oxydation (noircissement)de cer- 
tains fruits et legumes qui viennent d'etre epluches (pommes, 
poires, avocats, fondsd'artichauts, champignons, etc.). 
Historie, le citron est utilise comme element de decor ou comme 
petite garniture traditionnelledespoissons«meuniere», grillesou 
frits. 

On appelle «lime» une variete de petits citrons t res acid es pro ve- 
nant du «citrusaurantifolia», et «limette» un petit citron tresdoux 
du limettier (citrus limetta). 



LES ORANGES 

L'orange est le fruit le plus consomme en France apres la pomme. 
Ellevient principalement d'Espagneet du M aroc pour les Navels et 
lesValencia. La Tunisie fournit surtout les sanguines (Maltaises). 
Les principales varietes utilisees pour leur jus sont les «Valencla 
late», «Navel-late», «Salustiana» et les«sanguines». 
Pour lesfruitsdits «de table», les meilleures varietes sont «Navels» 
et «Valencia». 

En cuisine, les oranges sont utilisees pour leur pulpe levee en seg- 
ments, mais aussi pour leur jus et leur ecorce, zestes tailles en 
julienne ou en brunoise (coupe Florida, saladescomposees, sauce 
maltaise, bigarade, Cumberland, magret, caneton, sole meuniere a 
l'orange, etc.). 



LES POMELOS 

Le pomelo est la forme evoluee et raffinee du veritable pample- 
mousse «citrusgrandis» qui n'est plusguere cultive que pour des 
usages pharmaceutiques, la confiturerie et comme geniteur pos- 
sible de nouveaux hybrides. En effet, son ecorce epaisse et irregu- 
liere, sa pulpe tresamere contenant beaucoup de pepins, ne sau- 
raient plaireauxconsommateurs 

Sur les marches, on ne trouve que le fruit du pomelo (citrus para- 
disi) ou ses hybrides modernes, sans pepins et a la pulpe douce et 
juteuse. 



II existe plusieurstypesde pomelosdistinctspar la coloration de la 

pulpe et del'ecorce: 

•pomelo blanc ou blond (variete Marsh) a saveur legerement 

amere, tresjuteux, generalement en provenance d'lsrael et de 

Chypre, 

• pomelo rose (variete Thompson), plus sucre, a la peau lisse, d'un 
beau jaune vif, qui provient de Floride, du Texas, de Californie ou 
d'Afriquedu sud, 

• pomelo rouge (variete Ruby red) a la pulpe vivement coloree et 
au gout tres sucre, qui vient desEtats-Unis, 

• pomelo «sweeties» a ecorce verte, tresdoux, sucre et juteux, qui 
provient egalement du sud desEtats-Unis 

Les pomelos sont principalement utilises en hors-d'ceuvre, nature, 
au sucre, grilles, au crabe, aux crevettes... Les segments entrent 
dans la compositions de nombreuses salades composees (Coupe 
Florida). 

Ilspeuvent aussi etre utilises en «petite garniture» (poisson meu- 
niere aux agrumes, caneton, longe de pore poelee au pample- 
mousse). 



ACHAT CT CRITGR6S QUAUTATIFS 



LES CITRONS 

Les calibres sont exprimesselon uneechelle numeriquequi corres- 
pond au diametreen millimetresdes fruits, Exemples: 

• calibre 3 : 5a6fruitsau kilogramme 

• calibre 4 : 6 a 7 fruitsau kilogramme 

• calibre 5 : 7 a 8 fruitsau kilogramme 

• calibre 6 : 8 a 9 fruitsau kilogramme. 

Les categories sont definiespar la reglementation : EXTRA, I et II. 
II n'y a pas de periode optimale d'achat, les citrons sont recoltes 
toutel'annee. 

LES ORANGES 

Les calibres sont exprimesselon uneechelle numeriquequi corres- 
pond au diametreen millimetresdes fruits. Exemples: 

• calibre 4: 4 fruitsau kilogramme 

• calibre 5 : 5 fruitsau kilogramme 

• calibre 6 : 6 a 7 fruitsau kilogramme 

• calibre 7 : 7 a 8 fruitsau kilogramme. 

Les categories sont definiespar une reglementation : EXTRA, I, II et 

III. 

La periode optimale d'achat se situe de novembre a mai, maiselles 

sont disponiblestoute I'annee. 

LES POMELOS 

Actuellement, il n'y a pas de categories definies off iciellement par 
la reglementation. Les calibres correspondent au nombrede fruits 
contenusdansun carton. Ce nombre est variable selon la variete et 
le conditionnement adopte par le paysproducteur. 
Exemplesde calibres courantsdefinisseulement par lesusages: 

• 36 : 2 fruitsau kilogramme environ 

• 40 : 2a 3 fruitsau kilogramme 

• 48 : 3 fruitsau kilogramme 

• 56 : 3a 4 fruitsau kilogramme. 



Choisir lesagrumesde coloration uniforme, lourdsen main, a I'epi- 

derme fin, lisse et brillant (attention auxciressynthetiques), sans 

trap de pepinset tresjuteux. 

La teneur en jusd'un bon citron est au minimum de 20 a 25 % et 

de 33 a 35 % pour une orange. 

Les agrumes dont la peau est tres epaisse sont en general plus 

doux, maiscontiennent beaucoup moinsdejus. 

Pour extraire le maximum du jusd'un agrume, il faut faire eclater 

tous les petits alveoles de sa pulpe en le roulant sur une surface 

plane, et en le pressant legerement avec la paume de la main. 

Un fruit tache ne remet pas en cause la qualite de tout le colis : 

retirer le fruit abime et essuyer lesautres 

II est deconseille de stocker les agrumes en enceinte refrigeree, et 

tout particulierement en presence d'autres produits, leur odeur 

caracteristique se transmet tresfacilement. 

Eviter egalement leschocsthermiques. 



Les agrumes sont generalement traites par des agents 
conservateurs «antimoisissures» (diphenyle, orthophenyl- 
phenol, orthophenylphenate de sodium, thiobendazole). 
II faut bien les laver avant de les utiliser. 



PREPARATIONS PRGUMINAIR6S 



PELER A VIF 




• Laver soigneusement les citrons, les oranges ou les pome- 
los. 

• Les essuyer avec du papier absorbant. 




• Couper les deux extremities jusqu'a la pulpe de maniere a 
leur donner une assise tres stable. 




Peler a vif 

• Poser le fruit a la verticale sur son assise, et le peler en arc 
de cercle, a I'aide d'un couteau a filets de sole, en partant 
du sommet. 

• Lui donner la forme d'un petit tonnelet regulierement 
arrondi, sans laisser aucune trace de peau. 




• Tailler en rondelles regulieres ou lever les segments. 



: 
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Citrons : poissons meuniere, marinades, cuisson 

des poissons poches. 

Oranges, kiwis : salades de fruits. 



LEVER DES SEGMENTS 
OU DES SUPREME5 



• Laver soigneusement les agrumes. 

• Les essuyer avec du papier absorbant. 

• Couper les deux extremities. 

• Peler a vif (voir photos precedentes). 




• Lever les segments ou supremes. Separer les segments des 
membranes a I'aide d'un couteau a filets de sole parfaite- 
ment coupant. 

• Recuperer le jus dans une petite calotte en acier inoxy- 
dable. 




• Hors-d'oeuvre, salades composees. 

• Magret, caneton a I'orange, au pamplemousse. 

• Filet de poisson meuniere aux agrumes... 



TAILLER DES SEGMENTS EN DES 
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Truite, raie, cervelle grenobloise. 



• Laver soigneusement les oranges ou les citrons. 

• Les essuyer avec du papier absorbant. 

• Parer les deux extremites. 



I^tofen 
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Canneler 

• Pratiquer de petites cannelures regulieres a I'aide d'un 
couteau canneleur. 




• Partager le fruit en deux dans le sens de la hauteur, et le 
couper (emincer) en tranches fines et regulieres. 
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T Element de decor et de 
I plat (voir festonner). 



presentation, bordure de 



• Laversoigneusement les fruits a historier. 

• Les essuyer avec du papier absorbant. 

• Couper legerement les deux extremities, afin de leur don- 
ner une assise stable. 



Citron ou orange en dents de loup 




• Maintenir le fruit bien a plat sur la planche a decouper. 

• Tenir la lame d'un petit couteau d'office a mi-hauteur 
entre le pouce et I'index. 

• Traverser le fruit jusqu'a la hauteur des doigts. Former une 
dentelure plus ou moins prononcee sur toute la circonfe- 
rence du fruit. 

Cette technique s'applique egalement aux melons, aux 
kiwis, auxtomates, auxoeufsdurs, etc. 

• Deboiter les deux demi-citrons, oter les pepins s'il y a lieu. 

• Placer une petite branche de persil au centre. 
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• Partager le citron en deux, sur la circonference. 

• Couper legerement en biais sur toute la circonference du 
citron une petite bande de peau. 

• La nouer sans trap la serrer. 



1 < 


A 


( 


iJ w 


fj^ ^^^ 


Wr * 


. 


\^^/r 



I 



• Confectionner un petit panier tresse, en cannelant au 
prealable I'orange ou le citron. 



REMARQUE 

Reserver les citrons histories en enceinte refrigeree 
jusqu'au moment de leur utilisation, les recouvrir 
d'un film plastique alimentaire. 




ZeSTeS, JULIENNE DE ZESTES 
ET BRUNOISE 




• Laver tres soigneusement les fruits, puis les essuyer avec 
du papier absorbant. 
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• Les eplucher (lever les zestes) a I'aide d'un couteau eco- 
nome epluchant tresf in (5 a 6 cm de longueur maximum) : 
seule la partie coloree de I'ecorce doit etre utilisee. 



Julienne de zestes 




• Superposer les zestes, la partie interieure sur le dessus. 

• Les emincer (ciseler) finement dans le sens de la longueur, 
lis seront blanchis deux a trois fois avant utilisation. 
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Sauce bigarade, Cumberland. 
Caneton a I'orange, etc. 



Brunoise 
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• Tailler (emincer) la julienne de zestes en petits des d'l mm 
de section carree. 
A blanchir egalement. 
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Osso-buco milanaise. 

Farce pour pates et terrines a I'orange, etc. 



LGS MELONS 




Le melon est le fruit spherique ou legerement oblong d'une plan- 

te herbacee annuelle de la famille descucurbitacees 

Les varietes les plus couranteset lesplusfinesapparaissent sur les 

marches dejuin a septembre, Ellesproviennent principalement de 

la region deCavaillon (Vaucluse) et desCharenteset depuispeu de 

Guadeloupe. 

Le melon est servi de preference rafraichi en hors-d'ceuvre, nature 

ou accompagne de Porto blanc, de Muscat, de Marasquin ou de 

Xeres.. II accompagne egalement lesjambons crus, les magrets 

legerement sales et seches, ou encore les poissons marines. Sucre, 

il peut etre utilise pour les granites, les sorbets, les salades de 

fruits... 



ACHAT ET CRITGRGS QUAUTATIFS 



Le calibre correspond au norr 


bre de fr 


j its a 


u plateau. 


II n'y a pas de categorie, n 
Exemples: 


de classement de qualite gustative. 


• pour un plateau de 57 cm) 


34 cm: 






nombre 
de fruits 


dia metre 




poids moyen 
de la piece 


12 
15 
18 


13/17 
11/13 
9/11 




900 get plus 
600 a 900 g 
500 a 600 g 



Le choix d'un bon melon est tres delicat, surtout au cours des 
anneespeu ensoleillees. Lesdeuxprincipauxcriteresa retenir dans 
une variete donnee (Cantaloup, par exemple) sont d'une part, 
I'odeur apparaissant au niveau du pedoncule, elle doit etre carac- 
teristique, sucree et bien prononcee, et d'autre part, le poids qui 
doit etre eleve par rapport au volume. L'a-point de la maturite se 
reconnait au pedoncule : celui-ci doit se detacher fad lement. 
Les fruits eclatesne remettent pas en cause la qualite gustative, 
maisuniquement la presentation et I'hygiene. 
II est conseille de reserver les melons a la temperature ambiante 
afin de mieux controler 1'evolution de la maturite. Lorsqu'il est a 
point, le reserver en enceinte refrigeree, imperativement dansun 
conditionnement etanche, car son odeur se transmet tresfacile- 
ment auxautres aliments 

Eviter egalement lesmanipulationssuccessiveset les chocs. 
Un melon portion (individuel) pese environ de 0,400 kg a 0,450 kg. 
Pour deux couverts, il faut prevoir un melon d'environ 0,750 kg. 



PRGPARATI0N5 PRGUMINAIRG! 
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• Laversoigneusement les melons. 

• Les essuyer avec du papier absorbant. 

En fonction de son utilisation et de son diametre, plusieurs 
possibilites de coupe peuvent etre envisagees : le melon 
peut etre divise en tranches, partage en deux parties egales 
(historie), ou servi individuellement. 



Melons individuels 




• Parer legerement le cote oppose au pedoncule pour lui 
assurer une meilleure assise. 



Attention a ne pas le percer. 




• Decouper un couverde avec la pointe d'un couteau d'offi- 
ce. Plusieurs decoupes peuvent etre envisagees. Dans ce 
cas, pratiquer un petit repere permettant de replacer le 
couverde au bon endroit. 



L€S P0IRE5 




• Degager les graines et les filaments a I'aide d'une cuiller a 
entremets. 

• Replacer le couverde. 



Autre methode 



t H f f 1 



• Evider le melon a I'aide d'une cuiller a pommes noisettes. 
Prendre la precaution de ne pas percer le fond du melon. 

• Garnir le melon avec les «noisettes» et replacer le cou- 
verde. 




Presentations de melons 







Fruit subtilement parfume, fondant, rafraichissant, moelleux, la 

poire termine agreablement un repas, 

Principalement utilisee en «entremets», sous la forme de poire 

pochee, au sirop, au vin, en mousse, en compote, en charlotte, en 

sorbet, etc., la poire peut aussi apporter une note originale aux 

melanges sucres-sales, en se mariant tout particulierement avecles 

volailles, les viandes blanches, lejambon cru, lesgibiers, lepoisson 

fume, etc. 

II existe de nombreuses varietes de poires qui murissent a des 

epoquesdifferentesde I'annee. On distingue : 

Les poires d'ete : 

• Guyot (juillet, aout) 

• Williams et Williams rouge (aout, septembre) 

• Andre Desportes (debut juillet) 

Les poires d'automne : 

• Louise-bonne (septembre a fin novembre) 

• Beurre-hardy (septembre a fin novembre) 

• Conference (fin septembre a debut decembre) 

• Doyenne-du-comice (octobre a fin decembre) 

Les poires d'hiver : 

• Passe-crassane (decembre a avril) 

• Du cure, a cuire (novembre a Janvier). 



ACHAT ET CRITGReS QUAUTATIF5 



Les calibres correspondent au diametreen millimetresdesfruits: 

• 60/65: 8 a 9 fruits environ au kilogramme 

• 65/70 : 6 a 7 fruits environ au kilogramme 

• 70/75: 5a6fruitsenviron au kilogramme 

• 75/80: 4 a 5 fruits environ au kilogramme. 

Preferer lespetitsconditionnementsen plateaux sur un seul rang 
auxcaissesen vrac. Les poires mures sont desfruitstresfragiles, il 
faut eviter lesmanipulationset les chocs. 
II est preferable de les acheter encore fermes, car les poires evo- 
luent tresrapidement (notamment les varietes d'ete). Elles muris- 
sent et se colorent lentement a la temperature ambiante. Le fruit 
est a point lorsque I'epiderme faiblit doucement sous la pression 
du doigt. 

Les fruits murs doivent etre stockes en enceinte refrigeree speci- 
fiquede+6 Ca+8°C 



PREPARATIONS PRGUMINAIRES 



Poire pour pocher entiere 




• Peler (eplucher la poire a I'aide d'un couteau econome). 

• Retirer en premier le calice et les etamines (partie oppo- 
see au pedoncule : queue) en se servant de la pointe d'un 
econome. 




• Eplucher la poire en spirale, de maniere a maintenir sa 
forme oblongue et reguliere. 
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• Rafraichir la coupe du pedoncule, a I'aide d'une paire de 
ciseaux. 




• Rafraichir le pedoncule en le grattant regulierement, a 
I'aide d'un couteau d'office, sur le bord de la planche a 
decouper. 




• Evider la poire a I'aide d'une petite cuiller a pommes noi- 
settes. Extraire I'integralite des pericarpes (enveloppe par- 
cheminee des pepins) et les pepins. 
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• Citronner la poire, soit avec un demi-citron, soit avec du 
jus de citron. 

II est possible de maintenir momentanement les poires 
ainsi epluchees, en immersion dansde I'eau citronnee. 



LE5 POMMES 




La pomme est un desrares fruits dont le consommateur peut dis- 
posertoutel'annee, avectoutefoisun legercreuxentrelesmoisde 
juillet et aout. Cependant, certainesvarietestressaisonnieresn'ap- 
paraissent que durant trespeu de temps sur les marches." 
A la fin du XVIeme siecle, on denombrait 110 varietesen France. 
Les specialistes en ont repertorie plusieurs milliers a travers le 
monde, issues d'innombrables croisements ou imitations. Seule 
une bonne trentaine est presente dans nos vergers. Exemples: 

Pommes natives disponibles de la fin aout au mois d'octobre : 

• Astrakan rouge 

• Calville rouge d'ete 

• Cardinal 

• Transparente blanche 

Pommes de pleine saison disponibles de la fin octobre au debut 

• Benedictin 

• Cox's Orange 

• Reinedesreinettes 

• Reinette grise 

• Belle deBoskoop 

• Melrose 

Pommes tardives disponibles de la fin Janvier au mois de mars : 

• Calville d'hiver 

• GrosLocard 

• Reinette du Canada, clochard 

• Idared, Gloster, Jonagold (croisement entre Golden delicious et 
Jonathan). 



REMARQUE 

Certaines varietes, de culture intensive et muries artificiel- 
lement, sont disponibles durant une plus longue periode : 

• Golden delicious (pratiquement toute I'annee) 

• Granny Smith (de novembre a mai) 

• Richared-Starking (de septembre a avril). 



ACHAT eT CRITGReS QUAUTATIFS 



En cuiane, le choix d'une bonne pomme ne doit pas seulement 
etrefonction de sescriterescommerciaux (calibre, aspect, presen- 
tation), maisdavantage de son utilisation (forme, saveur, fermete, 
tenue a la cuisson, a I'assaisonnement, resistance a I'oxydation, 
etc.). 

Les pommes legerement acides sont utilisees pour les hors- 
d'ceuvre, les salades composees, les sauces, les compotes : elles 
tiennent en general tresmal a la cuisson. 
Choisir de preference lesvarietesdouceset tardives pour lesgarni- 
turesd'accompagnement desviandes, desvolailles, desabatset du 
gibier. 

Les calibres correspondent au diametre en millimetres des fruits. 
Exemples: 

• 65/70: 8a9fruitsenviron au kilogramme 

• 70/75 : 6 a 7 fruits environ au kilogramme 

• 75/80: 5a6fruitsenviron au kilogramme. 

Preferer lespetitsconditionnements, en plateau sur un seul rang 
aux caissesen vrac Cette presentation permet de controler rapi- 
dement I'homogeneite des calibres, de detecter les fruits vereux, 
talesou passesde maturite, d'eviter lestransvasementset leseven- 
tuelschocsprejudiciablesa une bonne conservation. 
Les pommes de culture traditionnelle, qui n'ont subi aucun prece- 
de de conservation, se gardent naturellement durant plusieurs 
moisdansun fruitier frais, a I'obscurite, a I'abri de la poussiere, des 
insecteset des rongeurs. 

Les pommes de culture intensive doivent etre stockees avec beau- 
coup de precautions : enceinte ref rigeree de +6 °C a +8 °C durant 
une semaine au maximum (une temperature pluselevee accelere 
la maturation). 



PREPARATIONS PREUMINAIRE! 




• Peler (eplucher) les pommes a I'aide d'un couteau econo- 



• Retirer en premier le pedoncule, puis les restesducaliceet 
des etamines (se servir de la pointe de I'econome). 




• Eplucher la pomme en tournant, de maniere a maintenir 
sa forme ronde et reguliere. 
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• Citronner la pomme, soit avec un demi-citron, soit avec du 
jus de citron. 
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• Evider la pomme selon I'une des deux methodes sui- 
vantes : 

1ere methode : 

• Evider la pomme a I'aide d'un vide-pomme de diametre 
suffisant pour bien extraire I'integralite des pericarpes 
(enveloppe parcheminee des pepins) et les pepins. 




2eme methode : 

• Partager la pomme en deux parties egales dans le sens de 
la hauteur. 

• Oter les pericarpes et les pepins a I'aide d'une cuiller a 
pommes noisettes. 
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1) Coffrets pour garniture de gibier. 

2) Quartiers et pommes tournees pour garnitures 
d'accompagnement 

3) Rondelles pour beignets et garnitures. 

4) Emincees pour tartes aux pommes. 

5) Des de plusieurs grosseurs pour sauces (curry) et 
salades composees. 



LE5 RAISINS DE TABLE 




Comme pour la vignea vin, les varieties cultiveesde vignesa raisin 
de table comportent soit desraisinsblancs, soit desraisinsnoirs De 
meme, lesvarietespeuvent etre precocesou tardives 
Princi pales varietes: 

Raisins blancs : 

• Chasselas de M oissac (petits grains), aout a mi-septembre 

• Madeleine royale blanc (petitsgrains), aout a mi-septembre 

• Italia (grosgrains), octobre a Janvier. 

Raisins noirs : 

• Cardinal (grosgrains), septembre-octobre 

• Alphonse Lavallee (grosgrains), septembre a novembre 

• M uscat de Hambourg (grains moyens), septembre a novembre. 



Apres montage et epepinage, les raisins sont principalement utili- 
ses en cuisine sous la forme de petites garnitures d'accompagne- 
ment : poissons (filets de sole Veronique), volaille (caille, caneton, 
magret aux raisins), foie gras, gibier, et dans diverses garnitures 
automnaleset vigneronnes. 

Les raisins seches (deshydrates) de M uscat, de Smyrne, de Corinthe 
entrent dans la composition denombreuses preparations (garnitu- 
re facultative du couscous, du curry, desfarces pour volaille, etc.). 
lis doivent etre laves soigneusement et rehydrates avant utilisa- 
tion. 



ACHAT ET CRITERES QUAUTATIFS 



Les calibres correspondent au poids minimum en grammes de la 
grappe lies a la categorie. Exemples: 

• categorie EXTRA : grappe a gros grains : 200 g 

grappe a petitsgrains: 150 g 

• categorie I : grappe a gros grains : 150 g 

grappe a petitsgrains: 100 g 

La periode optimale d'achat se situe d'aout a decembre. Le raisin 

blanc Italia gros grains est souvent disponible au-dela de cette 

periode. 

Choisir lesgrappesbien calibrees, homogenes, de coloration uni- 

forme, a grains peu serresde grosseur egale, fermeset recouverts 

d'unefine pellicule de pruine. La rafle (grappe sans lesgrains) doit 

etre de coupe recente, fraiche et verte. 



Refuser imperativement les grappes aux grains mous, fletris, trap 

serres, tachetes, moisisou passes de maturite, et les grappes com- 

portant une rafle rafraichie ou dessechee. 

Stocker le raisin en enceinte refrigeree specifique de + 8 °C a 

+ 12 °C Le sortir une heure avant consommation, afin qu'il retrou- 

vetout son gout. 

Les grappes doivent etre manipuleesavec beaucoup de delicates- 

se, en lestenant uniquement par la rafle. 



PREPARATIONS PREUMINAII 




• Laver soigneusement la grappe de raisin. 

• Separer delicatement les grains de la rafle et les verifier. 




• Selon la variete, peler directement les grains (oter la peau) 
a I'aide de la pointe d'un couteau d'office. 




• Lorsque la peau est difficile a enleveravec le couteau d'of- 
fice, monder les grains en les plongeant quelques 
secondes dans de I'eau bouillante, puis dans de I'eau gla- 
cee, oter la peau delicatement a I'aide de la pointe d'un 
couteau d'office. 




• Epepiner les grains si necessaire, avec un petit crochet ou 
un trombone deplie. 




Caille aux raisins 
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LGS PRODUITS DG LA PGCHG 



L65 P0I550N5 

(Voir egalement I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions BPI). 

Comme I'ensembledesocddentaux, les Francais sont desconsom- 
mateursdeviandes 

Neanmoins, leur interet pour le poisson augmente regulierement, 
et tout particulierement en restauration horsdomicile. En effet, la 
preparation du poisson s'accompagne d'un certain nombre de 
desagrements(habillage, presence d'aretes, mauvaisesodeurs..). 
Cependant, les reproches les plus souvent formules a son egard 
concernent un eventuel manque de fraicheur ou de qualite. 
En sortant de I'eau, la chair du poisson est quasiment sterile, puis 
elle sJaltere plus rapidement que la plupart des denrees alimen- 
taires, II existe une concordance entrecertainsindicesd'alteration, 
temoins des caracteres organoleptiques, et les qualites sanitaires 
bacteriologiques. 

Lorsque le poisson est laisse trop longtemps a la temperature 
ambiante de la cuisine, il se produit alors une fermentation putri- 
de qui degrade les proteines de la chair, avec formation de com- 
poses ayant une odeur ammoniacale et fetide. 
Les proteines se degradent en diverses substances, notamment en 
AM M ONIAC (NH3) et en AM INES VOLATILES, qui conferent I'odeur 
si caracteristique de putrefaction. 

La degradation des proteines peut etre mesuree par un dosage de 
ces substances : le TAUX d'ABVT (azote basique volatile total) qui 
est exprime en milligrammes d'ammoniac pour 100 grammes de 
produits analyses Ce taux est un bon reflet du degre de putrefac- 
tion. Le seuil de tolerance est de 100 milligrammes d'ammoniac 
pour 100 grammesde produit alimentaitre. 



Pour lutter contre ces alterations, il faut appliquer des 
mesures de proprete au niveau des manipulations, et gene- 
raliser I'usage du froid. Depuis la cale du bateau jusqu'a la 
consommation, le poisson ne doit subir aucune rupture de 
la chaine du froid, et etre en permanence recouvert de 
«glace fondante» (melange eau et glace qui est a X). 



APPRECIATION DU DGGRG 
DG FRAlCHGUR 



En cuisine, I'appreciation du degre de fraicheur des poissons repo- 
se uniquement sur I'examen organoleptique qui fait appel aux 
caracteres sensoriels (vue, odeur, toucher). Cependant, cette 
appreciation n'envisage pas les maladies (parasitoses), larves de 
nematodes vivantestels que I'anisarisou toutesautres anomalies 
pouvant entrainer un retrait de la consommation. 

CARACTERISTIQUES DE FRAICHEUR 

Odeur : douce, agreable, legere. 

Aspect general : couleur chatoyante, brillante, avec eclats metal- 

liques et reflets irises, corps rigide, arque, consistance ferme et 

elastique. 




A) Gil (1) 

clair, vif, pupille noire, brillante 
convexe, transparent 

B) Ecailles (2) 

fortement adherentes, brillantes, 
eclats metalliques 

C) Peau (3) 

tendue, bien coloree, fermement adherente aux filets, 
recouverte selon les especes d'un mucus transparent 

D) Ouies 

humides, brillantes, de couleur rosee ou rouge sang 

E) Abdomen 

ferme, elastique, non gonfle, non dechire et sans tache, 
peritoine (membrane noire) adherant a la cavite viscerale 

F) Anus 
hermetiquement ferme 



Les caracteristiques de fraicheur detaillees ci-dessus sont appli- 
cables a toutes les especes. II existe neanmoins des caracteres bien 
particuliersa certaines especes: 

(1) La concavite de I'ceil est un caractere secondaire pour les pois- 
sons de grande tail le, car les pecheurs maintiennent souvent ces 
poissons par les yeux. 

(2) Sardines et harengs perdent tres facilement leurs ecailles et 
leurs reflets metalliques. 

(3) A I'etat frais, la peau des roussettes, des chiens de mer et des 
raiesest naturellement sans eclat. Ces poissons sont generalement 
presentesalaventedepouilles(saumonette)oudecoupes(ailesde 
raies). 

Ilspresentent une particularite physiologique : leur sang contient 
une quantite importante d'uree qui fermente tres rapidement et 
se transforme en ammoniaque dont I'odeur, deja perceptible en 
surface sur le poisson frais, s'accentue nettement au coursde I'al- 
teration. 



Roussettes, chiens de mer, raies ne doivent pas etre rt 
ves sous de la glace, mais marques immediatement en 
son, des leur livraison. 



POISSONS COMMERCIALISES EN DARNES OU EN FILETS 

L'appreciation de I'alteration des morceaux de poissons est beau- 
coup plus difficile, car le nombre de caracteres perceptibles est 
reduit (pas de caracteres relatifs a la teteou a la rigiditegenerale). 



Les filets alteres deviennent collants, friables et de couleur 
rougeatre. La couleur de la chair, a /'emplacement de la 
colonne vertebrate, doit etre de la meme teinte que le 
reste de la chair. 



PREPARATIONS PREUMINAIRGS 



L'habillage comprend les differentes phases se deroulant chrono- 

logiquement au cours de la preparation des poissons : ebarber, 

ecailler (selon les especes), vider et laver. 

L'habillage doit etre imperativement realise dans une zone eloi- 

gneedesautrestypesde preparations, de preference dansun local 

reserve aux preparations preliminaires, qui est facile a laver et a 

desinfecter. 



HABILLGR DGS POISSONS «PORTIONS» RONDS 

(M6RLAN, TRUIT6, ROUGET, BAR, etc. 




Ebarber 

• En partant de la queue du poisson vers la tete, supprimer 

toutes les nageoires et les barbillons (s'il y a lieu) a I'aide 

d'une grosse paire de ciseaux. 

Se mefier des rayons epineux et des epines venimeuses qui 

peuvent etre dangereux (vives). 




• Parer soigneusement la nageoire caudale pour lui redon- 
ner une forme reguliere de «queue de poisson». 




Ecailler (poisson comportant des ecailles) 

• Tenir fermement le poisson par la queue, et gratter meti- 
culeusement toutes les ecailles a I'aide d'un couteau 
ecailleur ou d'un couteau a lame rigide. 

• Rincer soigneusement le poisson. 




Supprimer les branchies (ouies) 

• Soulever les opercules, puis decoller et arracher les ouies a 

I'aide de la pointe d'un petit couteau d'office. 

II est possible de les arracher delicatement a la main, ou 

de les couper a I'aide de ciseaux. 




Vider 

• En arrachant les ouies, il est frequent de vider partielle- 
ment le poisson par les opercules. 
Faire tres attention a ne pas casser ou arracher la partie 
attenante a la tete, et, chez le merlan, la partie abdomi- 
nale qui peut etre gonflee et fragile (surtout au prin- 
temps). 




• Inciser la partie ventrale du poisson sur 2 a 3 cm de lon- 
gueur, en partant de I'orifice anal et en remontant vers la 
tete. Une incision plus longue nuit a la presentation fina- 
le du poisson. 

• Degager I'intestin, et vider entierement le poisson. S'il a 
ete vide par les opercules, s'assurer qu'il ne reste rien. 



Habiller des poissons «portions» ronds (suite) 



REMARQUE 

Les poissons destines a etre farcis par le dos ainsi que les 
poissons traites a I'anglaise (merlan, truite) ne doivent pas 
etre ouverts par le ventre. II sont entierement evisceres par 
les opercules. 




Cas particulier de la truite 

• Degager et gratter la poche contenant des caillots de 
sang. 

• Introduire I'embout du robinet dans les ouies, et gratter 
les caillots de sang a I'aide du manche d'une cuiller. 




• Rincer soigneusement et laisser degorger le poisson 
durant quelques minutes dans de I'eau glacee. 




• Egoutter et eponger delicatement le poisson avec du 
papier absorbant. 

• Verifier et oter si necessaire les eventuelles traces de peri- 
toine (membrane noire adherant a la cavite viscerale). 



LGVGR DGS FILGTS DG 
POISSONS «PORTIONS» 

RONDS (MERLAN, TRUITE, ROUGET, etc.) 
(methodes pour droitier) 




• Eponger delicatement le merlan avec du papier absor- 
bant. 

• Le poser bien a plat sur la planche a decouper, la queue 
etant disposee vers soi, et I'epine dorsale placee a droite. 

• Poser la main gauche bien a plat sur le merlan pour bien 
tendre la peau au niveau de I'epine dorsale. 

• Inciser le merlan a 1 ou 2 mm au-dessus de I'epine dorsa- 
le, et lever delicatement le filet en longeant I'arete. 




• Retourner le merlan. Placer I'arete contre la planche, la 
tete du merlan etant disposee vers soi. 

• Pratiquer une incision a 1 ou 2 mm au-dessus de I'epine 
dorsale, sur toute la longueur du filet, et le lever en pre- 
nant soin de ne pas laisser de chair sur I'arete. 

• Bien contourner la tete, et monter le plus haut possible 
pour ne pas laisser de chair la ou le filet est le plus epais. 



Cette deuxieme methode s'applique au merlan, mais elle 
est recommandee plus specialement pour les gros poissons 
ronds (bar, saumon, colin...). 
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• Poser le merlan bien eponge a plat sur la planche a decou- 
per, la nageoire caudale etant placee vers soi, I'epine dor- 
sale a droite. 

• Poser la main gauche bien a plat sur le merlan. 

• Inciser le poisson au-dessus et au-dessous de I'epine dor- 
sale, pour commencer a la degager. 






Lever delicatement le premier filet 

• Le soulever legerement et glisser la lame du couteau juste 
au-dessus de I'arete. 

• Bien contourner la tete de maniere a ne pas laisser de 
chair. 
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Lever le deuxieme filet 

• Ne pas deplacer le poisson. 

• Soulever legerement I'arete en la degageant du filet, tout 
en suivant le trace de la deuxieme incision. 

• Le lever delicatement en contournant bien la tete du pois- 
son. 




Depouiller les filets 

• Poser les filets bien a plat sur la planche a decouper, la 
partie caudale posee vers soi, la peau du filet placee au- 
dessous. 

• Maintenir le filet par la peau et glisser delicatement la 
lame du couteau a filets de sole entre la chair du filet et 
la peau. 

• Lui donner un leger mouvement de va-et-vient a I'hori- 
zontale. 



DGSARGTER OU 
DGSOSSGR 
DG5 P0I550N5 
«PORTIONS» RONDS 

(MERLAN A LANGLAI56, 
TRUITE FARCE OU SOUFFLEE) 

(methode pour droitier) 

Habiller le poisson sans I'ouvrir par le ventre, le vider sett- 
lement par les opercules (voir page precedente). 




• Poser le poisson bien eponge sur la planche a decouper, la 
partie caudale placee vers soi, I'epine dorsale a droite. 

• Poser la main gauche bien a plat sur le poisson, pour bien 
tendre la peau au niveau de I'epine dorsale. 

• Inciser le poisson au-dessus et au-dessous de I'epine dor- 
sale, pourcommencera la degager. 

• Bien arreter I'incision a la meme hauteur, au niveau de la 
tete et de la queue. 
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• Commencer a lever le filet, sans le degager de la tete du 
poisson, et en s'arretant a 1 cm environ de la nageoire 
caudale. 




• Retourner le poisson, la tete placee vers soi. 

• Lever delicatement le deuxieme filet, sans le degager de 
la tete, et en s'arretant a la meme hauteur que pour le 
premier (1 cm environ de la queue). 




• Sectionner I'arete au niveau de la tete et de la queue, en 
utilisant une paire de ciseaux pointus. 




• Retirer delicatement I'arete, en tirant legerement pour 
entrainer les eventuelles petites aretes. 

• S'assurer du bon vidage du poisson, oter les petites peaux 
noiratres (peritoine) et les eventuelles traces sanguino- 
lentes. 

• Rincer tres delicatement le poisson, et I'epongersoigneu- 
sement avec du papier absorbant. 
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Les poissons ainsi desosses peuvent etre panes a I'an- 
glaise (merlan a I'anglaise, Colbert, Richelieu) ou 
garnis d'une farce mousseline de poisson ou de crus- 
I taces (truite farcie et soufflee). 



HABILLER UN COLIN 

(l£ COLIN eST GENERALEMENT 
COMMERCIALISE VIDE) 




• Ebarber le colin a I'aide d'une grosse paire de ciseaux. 
Attention aux rayons epineux qui peuvent etre dangereux. 




• Ecailler le colin a I'aide d'un couteau ecailleur ou d'un 
couteau a lame rigide. 

• Le rincersoigneusement. 




Decapiter le colin 

• Degager la tete a I'aide d'un gros couteau de cuisine. La 
couper legerement en biais pour ne pas laisser de chair 
(debarrassee des yeux et des ouies, la tete peut etre reser- 
vee pour la realisation d'un fumet). 
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• Oter le peritoine (membrane noiratre), le degager a la 
main ou I'essuyer a I'aide de papier absorbant (lorsque le 
poisson est tres frais, le peritoine adhere fermement a la 
chair). 
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• Degager et arracher la vessie natatoire (cordon) a I'aide 
d'un couteau d'office. 

• Gratter ensuite les eventuels caillots de sang. 



LGVGR DGS FILGTS 
DG COLIN 

(methode pour droitier) 

Habiller le colin (voir page precedente). 




• Degager la partie thoracique et abdominale de la colonne 
vertebrale. 

• Longer delicatement cette partie renflee de la colonne 
vertebrale avec les doigts. 

• Les faire glisser plusieurs fois de suite, et degager pro- 
gressivement I'arete. 

• La rompre au niveau de la partie caudale. 




Lever le premier filet 

• Poser le colin bien a plat sur la planche a decouper, la 
queue placee vers soi, I'epine dorsale a droite. 

• Poser la main gauche bien a plat sur le colin (pour tendre 
la peau au niveau de I'epine dorsale). 

• Pratiquer une premiere incision a 2 ou 3 mm au-dessus de 
I'epine dorsale, sur toute la longueur du poisson, puis pra- 
tiquer une deuxieme incision a 2 ou 3 mm au-dessous de 
I'epine dorsale, pour commencer a degager I'arete. 

• Lever delicatement le premier filet. 
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Lever le deuxieme filet 

• Ne pas deplacer le colin, degager I'arete en glissant le 
couteau delicatement dessous, et en la soulevant legere- 
ment. 

• Attention ! Ne pas laisser de chair sur I'arete, ne pas 
taillader le filet car la chair du colin est tres delicate et 
friable. 
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• Parer le filet et s'assurer qu'il ne reste plus de petites 
aretes, ni de peau noiratre au niveau de la partie thora- 
cique et abdominale (peritoine). 



Depouiller les filets 

• Oter la peau a I'aide d'un grand couteau a filets de sole. 

• Poser le filet bien a plat sur la planche, la peau placee des- 
sous, la partie caudale vers soi. 

• Glisser la lame du couteau entre la chair du filet et la 
peau. 

• Maintenir fermement le filet par la peau, et pousser le 
couteau devant soi en lui donnant un leger mouvement 
de va-et-vient a I'horizontale. 



GSCALOPGR DGS FILGTS 
DG COLIN 




• Detainer les filets en biais, pour obtenir des escalopes 
regulieres de 120 g a 150 g. 



DGTAILLGR UN COLIN 
GN TRONCONS 




• Detainer des troncpns reguliers, de preference vers le 
milieu du poisson. Compter environ 180 g a 200 g par por- 
tion. 

• Maintenir les troncpns grace a quelques tours de ficelle. 



DGTAILLGR DGS DARNG5 
DG COLIN 

Voir page 162 «Detailler des darnesdesaumon» : technique 

identique. 

Compter egalement 180 g a 200 g par portion. 



HABILLGR UN 5AUM0N 




Ebarber le saumon 

• Partir de la queue et couper toutes les nageoires en 
remontant vers la tete. 




• L'ecailler a I'aide d'un couteau ecailleur ou d'un couteau a 
lame rigide. 

• Le rincersoigneusement. 




Supprimer les branchies (ouies) 

• Soulever les opercules et couper les branchies a I'aide des 
ciseaux. 

• Faire tres attention a ne pas rompre la partie ventrale 
attenant a la tete. 



Habiller un saumon (suite) 




Vider le saumon 

• Le vider partiellement par les opercules, en faisant atten- 
tion a ne pas crever la vesicule biliaire. 

• Pratiquer une legere incision au niveau de I'orifice anal, et 
terminer le vidage tres soigneusement. 




• En cas de difficulty utiliser comme crochet le manche 
arrondi d'une ecumoire ou d'un pochon. 

• Gratter soigneusement et delicatement la partie interieu- 
re de I'arete pour en extraire les caillots de sang. 

Si le saumon est destine a etre detaille en darnes, I'ouvrir 
completement, les caillots de sang seront plus faciles a 
retirer. 

• Le rincer soigneusement, le laisser degorger durant 
quelques minutes dans de I'eau glacee, puis I'eponger 
delicatement. 



REMARQUE 

Lorsque le saumon est destine a etre leve en filets, il n'est 
pas necessaire de le mettre a degorger, il suffit de le rincer 
et de I'eponger soigneusement. 



DETAILLER DES DARNES 
DE SAUMON 
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• Detainer le saumon en tranches regulieres de 180 g a 
200 g, a I'aide d'un gros couteau a poisson a lame crantee. 

• Les darnes de la partie caudale doivent etre plus epaisses. 

• Parer legerement la partie ventrale si necessaire, et bien 
verifier qu'il ne reste plus de traces de caillots de sang. 

• Reserver les extremites pour une autre utilisation (rillettes 
de saumon). 




• Maintenir les darnes a I'aide d'un tour de ficelle (seule- 
ment les maintenir, ne pas trap les serrer !). 
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Les darnes de saumon se font generalement griller. 



LGVGR DGS FILGTS 

DG 5AUM0N (methode pour droitier) 




• Eponger tres soigneusement le saumon. 

• Le poser bien a plat sur la planche a decouper, la queue 
placee vers soi, I'epine dorsale a droite. 

• Poser la main gauche bien a plat sur le saumon pour bien 
tendre la peau au niveau de I'epine dorsale. 

• Pratiquer une premiere incision a 2 ou 3 mm au-dessus de 
I'epine dorsale (sur toute la longueur du saumon), puis 
pratiquer une deuxieme incision a 2 ou 3 mm au-dessous 
de I'epine dorsale, pour commencer a degager I'arete. 




Lever delicatement le premier filet 

• Longer I'arete centrale a I'aide d'un grand couteau a filets 
desole. 

• Lever le filet d'un geste sur, sans le taillader : il doit etre 
net et lisse. Attention ! il ne doit pas rester de chair sur 
I'arete. 

Lever le deuxieme filet 

• Ne pas bouger le saumon, degager I'arete en passant le 
couteau dessous, et en prolongeant la deuxieme incision 
pratiquee precedemment. 




Parer les filets 

• Oter la partie ventrale et grasse des filets, ainsi que la b 
des nageoires dorsales et ventrales. 




• Oter delicatement toutes les petites aretes restantes. 

• Les localiser en glissant les doigts sur les filets. 

• Utiliser un couteau econome ou une petite pince a 
machoire plate. 

(Le filet ainsi prepare peut etre fume, traite cru en marina- 
de, ou encore detaille en demi-darnes pour rbtir sur la peau 
ou realiser des «noisettes»). 




Depouiller les filets 

• Oter la peau a I'aide d'un grand couteau a filets de sole. 

• Poser le filet bien a plat sur la planche, la peau placee des- 
sous, la partie caudale vers soi. 

• Glisser la lame du couteau entre la chair du filet et la 
peau. 

• Maintenir fermement le filet par la peau et pousser le 
couteau devant soi en lui donnant un leger mouvement 
de va-et-vient a I'horizontale. 



Lever des filets de saumon (suite) 




Degraisser le filet 

• Oter la couche de graisse grisatre qui recouvre la partie 
superieure du filet. 



DGTAILLGR DGS 
GSCALOPGS DG SAUMON 

I x a,n 



• Detainer le filet en biais pour obtenir des escalopes bien 
regulieresdel20g al50g. 






• Les aplatir tres legerement a I'aide d'une batte a cote- 
lettes (facultatif selon I'utilisation). 

Cette technique permet d'uniformiser I'epaisseur des 
escalopes et de regulariser leur duree de cuisson. 

• Les placer entre deux feuilles de plastique alimentaire 
legerement humides, le cote qui touchait I'arete place sur 
le dessus. 



DGPOUILLGR 

UNG QUGUG DG LOTTG 



(LA BAUDROI6 EST COMMERCIAUSEE 
ETETEE SOUS LE NOM DE 
QUEUE DE LOTTE>) 
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Depouiller la queue de lotte 

• Maintenirfermementla peau en la tirant vers la queue. 

• La degager a I'aide d'un couteau a lame rigide (couteau a 
denerver, parexemple). 

La queue de lotte peut eventuellement etre ebarbee. 




Lever les filets de lotte 

• Separer les deux filets en longeant le cartilage central a 
I'aide d'un couteau a denerver ou a desosser. 
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Parer les filets de lotte 

• Oter la partie ventrale et les membranes visqueuses a I'ai- 
de d'un grand couteau. 




• Parfaire le parage du filet en supprimant toutes les petites 
peauxgrisatresou noiratres. 



HABILLER DES SOLES 

(SOLES <PORTIONS > A TRAITGR MGUNIGRe 
(SAUTeR), FRIRe, GRILL6R, POCHeR, FARCIR) 




Ebarber les soles 

• Remonter legerement les nageoires de la queue vers la 
tete pour bien les delimiter. 

• Les supprimer a I'aide d'une paire de ciseaux, sans oublier 
les petites nageoires pectorales et pelviennes. 




• Raccourcir la nageoire caudale en lui redonnant la forme 
d'une «queue de poisson». 




Depouiller la sole (facecoloree portant les deux yeuxseule- 
ment) 

• Poser la sole sur la peau blanche, la queue placee vers soi. 

• Pratiquer une legere incision au niveau superieur de la 
nageoire caudale, gratter avec la lame du couteau pour 
decollerla peau... 



Habiller des soles (suite) 
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• ... ou decoller la peau a la base des nageoires, juste au 
niveau de la queue, avec les ongles (la peau d'une sole 
fraiche doit etre adherente et lisse). 




• Arracher la peau en maintenant la main bien a plat sur la 
partie depouillee pour ne pasabimer les filets. 
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• Retourner la sole et ecailler la peau blanche (face aveugle 
depigmentee). 

• L'ecailler a I'aide d'un couteau a lame rigide en la grattant 
dela queue vers la tete. 




Vider les soles (elles sont generalement commercialisees 
partiellement videes) 

• Soulever les opercules et arracher les ouies a I'aide de la 
pointe d'un petit couteau d'office. 
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• Pratiquer delicatement une legere incision de 3 a 4 cm de 
longueur le long de la partie ventrale. 

• Parfaire le vidage et extraire les caillots de sang et la 
poche contenant les oeufs (s'il y a lieu). 




• Laver soigneusement les soles a I'eau courante. 

• Les laisser degorger durant quelques minutes dans de 
I'eau glacee. 




• Les controler soigneusement une par une, et s'assurer 
qu'ellessont parfaitement videes. 

• Les egoutter et les eponger sur du papier absorbant. 

GROSSES SOLES 
DESTINEES A ETRE 
LEVEES EN FILETS 

F31 



• Ebarber les soles, puis les depouiller. 

• Arracher d'abord la peau grise en respectant les explica- 
tions citees pour les soles «portions». 
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• Retourner la sole. 

• Ne pas I'ecailler et arracher la peau blanche en mainte- 
nant la main bien a plat sur la partie depouillee pour ne 
pas abimer les filets. 

• Vider les soles, les laver, les faire degorger, puis les egout- 
ter. 



LGVGR DGS FILGT5 DG SOLG 
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• Poser la sole bien a plat, la nageoire caudale placee vers 
soi. 

• Pratiquer une incision de la tete vers la queue, en suivant 
la ligne laterale qui separe les deux filets du dessus. 

• Bien contourner la tete, car les filets dorsaux sont plus 
longs et plus epais que les filets ventraux. 




• Pratiquer une autre incision tout autour de la sole, pour 
separer nettement la chair des filets, et le debut des bar- 
billons des nageoires. 
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• Glisser la lame flexible du couteau a filets de sole entre 
I'areteet le filet gauche. 

• Degager le filet en longeant bien I'arete, et en faisant 
attention a ne pas le taillader : il doit etre net et lisse. 



Lever des filets de sole (suite) 
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• Donnerundemi-toura lasolepourquelatetesoitdirigee 
verssoi. 

• Lever le deuxieme filet en commencant cette fois-ci par la 
queue (pour les droitiers, le filet a lever doit toujours se 
trouver a gauche). 

• Retourner la sole et lever les deux autres filets en suivant 
les memes indications. 




Parer les filets de sole 

• Oter les eventuelles traces noiratres ou rougeatres pre- 
sentes sur les filets ventraux. 

• S'assurer qu'il ne reste plus de petites aretes. 

• Parer les barbes (s'il y a lieu). 




Denerver les filets 

• Oter les membranes «nerveuses» s'il y a lieu (surtout pour 
les grosses soles pechees en dehors de la saison). 




Inciser les filets (facultatif) 

• S'ils sont tres gros et «nerveux», pratiquer a la surface des 

filets (cote peau) de legeres incisions pour les detendre, et 

eviter qu'ils ne se determent a la cuisson. 




•Concasser les aretes. 

• Oter les restes eventuels de caillotsde sang. 

• Bien les laver, puis les mettre a degorger. 




Faire degorger les filets et les aretes 

• Les mettre a degorger durant quelques minutes dans une 

calotte contenant de I'eau glacee (ne pas prolonger exa- 

gerement la duree de trempage). 
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• Egoutter soigneusement les aretes, elles peuvent etre uti- 
lisees precieusement pour la realisation du fumet de pois- 
son. 

• Egoutter delicatement et eponger les filets sur du papier 
absorbant. 




Aplatir les filets 

• Placer les filets (le cote touchant I'arete sur le dessus) 
entre deux feuilles de plastique alimentaire legerement 
humides, puis les aplatir legerement a I'aide d'une batte a 
cotelettes. 



OUVRIR UNG SOLE 
POUR COLBERT 
OU MIREILLG» 

• Ebarber la sole, la depouiller cote peau grise, puis ecailler 
soigneusement la peau blanche. 

• Arracher les oui'es, vider la sole, puis la laisser degorger et 
I'egoutter (voir pages precedentes). 
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• Poser la sole sur la planche a decouper, le cote depouille 
place sur le dessus. 

• Pratiquer une incision au milieu de la sole en suivant la 
ligne laterale, de facpn a separer les deux filets. 

• Glisser la lame du couteau a filets de sole entre I'arete et 
le filet gauche de la sole. 

• S'arreter a environ 1 cm des bords exterieurs pour que les 
filets ne soient pascompletement detaches. 
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• Donner un demi-tour a la sole, de maniere que la tete soit 
dirigeeverssoi. 

• Glisser a nouveau la lame du couteau entre I'arete et le 
filet gauche de la sole. 

• Ne pas le lever completement, et s'arreter a environ 1 cm 
des bords. 




• Sectionner I'arete au niveau de la tete et de la queue, en 
utilisant une paire de ciseaux. Ainsi, I'arete sera plus faci- 
le a decoller apres la cuisson. 



DESARETER (DESOSSER) 
UNE SOLE POUR FARCIR 
OU SOUFFLER 

Habiller la sole (voir pages precedentes) 

• La depouiller cote peau grise et ecailler soigneusement la 
peau blanche. 

• L'ouvrir comme pour une sole «Colbert ou Mireille», en 
prenant soin de ne pas separer les filets des bords exte- 
rieurs de la sole (voir ci-contre). 




• Inciser les bords de I'arete, precisement a la jonction des 
barbillons (barbes) des nageoires. 




• Glisser la lame du couteau a filets de sole juste sous I'are- 
te, pour la degager. 

Attention ! Ne pas laisser de chair sur I'arete, ne pas per- 
cer la peau blanche de la sole (surtout au niveau de la 
queue ou le filet n'est pas epais). 
Les soles soufflees sont presentees la peau blanche placee 
sur le dessus. 




■im«»MftiM 



Les soles ainsi desossees peuvent etre garnies d'une 
I farce mousseline, d'une Duxelles de champignons, 
I d'un salpicon de poisson ou de crustaces, d'une bru- 
l noise, d'une julienne de legumes, ... 



HABILLER UNG BARBUE 
OU UN TURBOT 



Barbue et turbot sont souvent confondus : ces deux pois- 
sons plats de la meme famille (les pleuronectides) se diffe- 
rencient pourtant par leur forme et leur couleur. 
Plus ovale que le turbot, la barbue presente une peau plus 
grise et lisse. La texture de sa chair est tresfine et delicate. 
La face coloree du turbot, portant les deux yeux, est de cou- 
leur gris verdatre et recouverte de tubercules epineux. Sa 
chair est d'une grande finesse, plutot ferme et gelatineuse. 




• M aintenir fermement le turbot ou la barbue par les oper- 
ates. 

• Si le poisson est trap lourd, le poser sur la planche. 

• L'ebarber a I'aide d'une grosse paire de ciseaux. 

• Si le turbot est destine a rester entier pour etre grille ou 
poche, raccourcir la queue ; sinon, la laisser entiere. 




• Ecailler la peau blanche de la barbue a I'aide d'un couteau 
ecailleur ou d'un couteau a lame rigide, excepte dans le 
cas ou le poisson est destine a etre leve en filets. 
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Supprimer les branchies (ouies) 

• Soulever les opercules et degager les ouies a I'aide d'une 
paire de ciseaux (eviter de les arracher a la main, ils peu- 
vent provoquer des petites allergies sans gravite). 




Vider le poisson 

• Barbue et turbot sont generalement vides partiellement 
avant d'etre commercialises. 

Ilscomportentfrequemmentuneouvertureau-dessousde 
I'opercule present sur la face coloree. 

• Le vider : soit par les opercules, soit par I'ouverture. Bien 
retirer ce qui subsiste, et tout particulierement la poche 
contenant les oeufs (s'il y a lieu). 



Habiller une barbue ou un turbot (suite) 
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• Supprimer soigneusement tous les caillots de sang. 

• Inciser le long de I'arete a I'aide de la pointe d'un couteau 
d'office et grattertoutes les parties sanguinolentes. 




Bien laver le turbot 

• Placer I'emboutdu robinetdansl'ouverturedesopercules, 
et gratter soigneusement I'arete pour la debarrasser des 
restes eventuels de sang. 

• Le laisser degorger dans de I'eau glacee durant une dizai- 
ne de minutes. 




• Brider le turbot ou la barbue s'ils sont destines a etre trai- 
tes entiers. 

• Passer une ficelle par le milieu de la joue et au-dessous de 
I'opercule, avec une aiguille a brider. 

• Cette bride permet de maintenir la tete plus facilement 
lorsdela cuisson. 



DGTAILLGR UN TURBOT 
EN TRONCONS 




Decapiter le turbot 

• Bien contourner la tete, tout particulierement au niveau 
des filets dorsaux (a cet endroit, la chair est tres epaisse). 




Pre-tracer la fente 

• Poser le turbot bien a plat sur la planche de travail. 

• Pratiquer une legere incision rectiligne au milieu du tur- 
bot, a I'aide d'un gros couteau de cuisine, en suivant au 
depart la ligne laterale (1). 

• Partager la nageoire caudale en deux. 



(1) La ligne laterale n'existe que chez les poissons teleosteens (pois- 
sons osseux) : II s'agit d'un organe sensoriel sensible aux vibrations 
de I'eau. Le trace de cette ligne est tres apparent chez les pleuro- 
nectides. Outre la reconnaissance des differentes especes elle per- 
met de separer nettement les filets et de pre-tracer la fente. 




Fendre ou partager le turbot en deux 

1ere methode pour un turbot de petite taille 

• Maintenirfermement le turbot par la demi-nageoire cau- 
dale, et sectionner I'epine dorsale en suivant I'incision 
avec le talon d'un gros couteau. 

• Taper sans hesitation avec un geste sur et precis. 




2eme methode pour un turbot de taille moyenne 

• Maintenirfermement le turbot par la demi-nageoire cau- 
dale. 

• Le soulever a la verticale et le fendre en deux, en suivant 
le trace. 

• Couper avec le talon du couteau par petits coups sees. 




3eme methode pour un turbot de grande taille (se faire 
aider par une autre personne) 

• Maintenirfermement le turbot, chacun par une des deux 
demi-nageoires caudales. 

• Le fendre en suivant I'incision avec le talon d'un gros cou- 
teau. 




Detailler les tronqons 

• S'assurer que la colonne vertebrale du poisson ne com- 
porte plus de traces sanguinolentes. 

• Le detailler en troncons reguliers en comptant environ 
320 g a 400 g de turbot brut non habille et non decapite 
pour obtenir une portion. 



Detailler un turbot en trongons (suite) 




• Plus epais, les troncpns dorsaux doivent etre detailles 
moins larges. 

• Moins epais, lestronconsdela partie caudale doivent etre 
detailles plus larges. 

• Mettre les troncpns a degorger durant quelques minutes 
dans une calotte contenant de I'eau glacee. 



LGVGR DGS FILGTS 
DG BARBUG OU 

Ufc I UKdU I (methode pour droitier) 




• Poser la barbue ou le turbot bien a plat, la nageoire cau- 
dale placee vers soi. 

• Pratiquer une incision rectiligne de la tete vers la queue, 
au milieu du poisson en suivant la ligne laterale. 

• Bien contourner la tete car les filets dorsaux sont beau- 
coup plus epais que les filets ventraux. 




• Ne pas pratiquer d'incision tout autour du poisson. Les 
barbes sont recuperees lors du parage du filet. 

• Commencer a lever le filet gauche a I'aide d'un couteau a 
filets de sole. 

• Le degager delicatement en longeant bien I'arete et en 
faisant attention a ne pas le taillader, le filet doit etre net 
et lisse. 




• Donner un demi-tour au poisson, de maniere que la tete 
soit dirigee vers soi. 

• Lever le deuxieme filet, en observant les memes precau- 
tions. 




• Retourner le poisson et lever les deux autres filets, en res- 
pectant les memes indications. 




Depouiller les filets 

• Oter la peau a I'aide d'un grand couteau a filets de sole. 

• Poser le filet bien a plat sur la planche, la peau placee des- 
sous, la partie caudale vers soi. 

• Glisser la lame du couteau entre la chair du filet et la 
peau. 

• Maintenir fermement le filet par la peau, et pousser le 
couteau devant soi en lui donnant un leger mouvement 
de va-et-vient a I'horizontale. 







Parer les filets 

• Supprimer les eventuelles traces rougeatres ou noiratres 
(peritoine) des filets ventraux. 

• Degager les barbes. Elles sont reservees pour d'autres uti- 
lisations (coquilles, crepes de poisson, salades compo- 
sees...). 




• Concasser les aretes, les rincer, puis les mettre a degorger. 

• Faire egalement degorger les filets durant quelques 
minutes dans une calotte contenant de I'eau glacee. 

• Lesegoutter soigneusement sur du papier absorbant. 



GSCALOPGR DGS FILETS 
D€ BARBUG OU 
DG TURBOT 
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• Detainer les filets en biais, de maniere a obtenir des e: 
lopes regulieres de 120 g a 150 g. 




• Les aplatir tres legerement a I'aide d'une batte a cote- 
lettes (facultatif selon I'utilisation). 
Cette technique permet d'uniformiser I'epaisseur des 
escalopes et de regulariser leur duree de cuisson. 



DESARETER (DESOSSER) 
UNE BARBUE 
POUR FARCIR 

Habiller la barbue (voir pages precedentes) 

Depouiller la barbue 

• Enlever seulement la peau coloree (la barbue soufflee est 
presentee avec la face «aveugle» blanche placee sur le 
dessus). 

• Pratiquer comme pour denerver un filet ou un contre- 
filet. 

• Glisser la lame d'un couteau a denerver entre la peau et le 
filet en partant de la tete de la barbue et en descendant 
vers la queue. 




Ouvrir la barbue 

• Poser la barbue bien a plat sur la planche a decouper, la 
partie caudale placee vers soi, la face depouillee sur le 
dessus. 

• Pratiquer une incision au milieu du poisson, et lever le 
filet gauche sans le detacher completement des bords. 




• Donner un demi-tour a la barbue, de maniere que la tete 
soit dirigee vers soi. 

• Glisser a nouveau la lame du couteau entre I'arete et le 
filet gauche de la barbue. 

• Ne pas lever completement le filet : s'arreter a environ 
2 cm des bords. 




• A I'aide d'une paire de ciseaux pointus, inciser les bords de 
I'arete, juste a la jonction des barbes des nageoires. 




• Glisser la lame du couteau a filets de sole juste sous I'are- 
te ; la degager en prenant soin de ne pas laisser de chair 
sur I'arete, et sans percer la peau blanche de la barbue. 
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• Faire degorger la barbue durant quelques minutes dans 
de I'eau glacee, puis I'eponger soigneusement. 
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La barbue ainsi desossee est le plus souvent garnie 
I d'une farce mousseline de poisson ou de crustaces. 



LES CRUSTACES 



APPRECIATION DU DEGRE 
DE FRAlCHEUR ETDEQUAUTE 



Le prix d'achat de certains crustaces est tres eleve (homards bre- 
tons, langoustes rouges, crevettes roses,...). Le pourcentage de 
dechets est important par rapport au poids brut (crabes : 65 % 
environ, crevettes : 50 % environ, homard : 60 % environ). Une 
attention toute particuliere s'impose done pour le choix des crus- 
taces. 

HOMARDS, LANGOUSTES eT CRABES 

(ilssont habituellement commercialises vivants) 




InHH 


Les acheter bien vivants, 
nerveux et vigoureux 


Pasde reaction, I'animal 
est mort (pattes pendan- 
tes, muscles relaches) (1) 


Rechercher les reactions 
au niveau de I'ceil, des 
antennes et des pattes 


Pasde reaction 


A taille egale, choisir les 
sujets les plus lourds 


Crustaces legers et creux 


Choisir les gros crustaces 
a carapace dure, resistan- 
te, recouverte de parasites 
animauxou vegetaux 
(petitscoquillages genre 
patelles) 


Les animaux a carapace 
molle et propre sont 
amaigrisapresla mue 


Choisir les homards a 
carapace tres foncee 
(bleu noir) et mouchetee 


Les homards a carapace 
claire proviennent genera- 
lement du Canada 


Retourner le crustace : 
ses articulations cartilagi- 
neuses doivent etre gon- 
f lees, claires et transpa- 
rentes 


Les membranes cartilagi- 
neuses entre les segments 
sont concaves 


Les carapaces superieures 
et inferieures des crabes 
bien pleinssedeboitent 
facilement 


Les deux carapaces sont 
hermetiquement fermees 


La femelle portant des 
oeufs a de fortes chances 
d'etre de bonne qualite 
etderenfermerducorail 


Pas d 'oeufs 



nal peut aussi etre simplement engourdi par le froid. 



Les crustaces (suite) 



LANG0U5TINE5 

(generalement presentees sous glace) 






CEil noir, brillant 


CEil decolore et terne 


Aspect luisant 


Aspect mat 


Membrane thoraco-abdo- 
minale resistante, brillan- 
te et claire 

M uscles fermes 


Membrane thoraco-abdo- 
minale relachee, terne, 
devenant verdatre ou noi- 
ratre 


Odeurfaibleou nulle 


Odeurputride 



CR6V6TTeS 

(generalement commercialisees cuites) 






Aspect brillant 


Aspect terne 


Glissant aisement dans la 
main 


Carapace grasse, poisseu- 
se, sensation de chaleur 
en plongeant la main 
dans le lot 


Odeur douce et agreable 


Odeur forte, nauseabonde 



TRONCONNGR 
UN HOMARD 

(POUR TRAITeR A LAMGRICAIN6, par exemple) 
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• Poser le homard bien a plat sur la planche a decouper, la 
tete dirigee verssoi. 

• L'insensibiliser en faisant penetrer la lame d'un gros cou- 
teau rigide dans la pointe du rostre (entre les deux 
antennes). 




• Partager le cephalo-thorax en deux en suivant la ligne 
mediane, et le deboiter de I'abdomen. 

• Detacher les pattes et les pinces (enlever les attaches de 
securite) et les concasser legerement. 

• Eliminer la «poche a pierres» et recuperer precieusement 
le sang, les parties cremeuses et le corail. 




• Troncpnner I'abdomen en suivant le trace des segments 
(anneaux). 



PARTAGER UN HOMARD 
GN DGUX 

(POUR GRILLER, par exernple) 




• Poser le homard bien a plat sur la planche a decouper, la 
tetedirigeeverssoi. 

• L'insensibiliser en faisant penetrer la lame d'un gros cou- 
teau rigide dans la pointe du rostre (entre les deux 
antennes). 

• Partager le cephalo-thorax en deux, en suivant la ligne 
mediane. 







• Donner un demi-tour au homard et partager I'abdomen 
dans le sens de la longueur. 

• Eliminer la «poche a pierres», et recuperer precieusement 
le sang, les parties cremeuses et le corail. 

• Oter les attaches de securite (chevilles ou elastiques), et 
concasser legerement les pinces. 



R6MARQU6 

// est courant de pre-cuire au court-bouillon les gros crus- 
taces destines a etre grilles. 



CHATRGR 

DGS GCRGVISSGS 



Cette pratique consiste a extraire I'intestin (petit boyau noir 
dont I'extremite se trouve sous le milieu de la nageoire cau- 
dale), qui risquerait de donner un gout amer apres la cuis- 
son des ecrevisses. 

Cette operation doit etre effectuee au dernier moment, 
juste avant d'utiliser les ecrevisses, sinon elles meurent et se 
vident durant la cuisson. 
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• Laver soigneusement les ecrevisses. 

• Maintenirfermement une ecrevisse dans la main, dansle 
sensde la longueur, en ne laissant depasserque la nageoi- 
re caudale. 

• Saisir I'ecaille centrale de la nageoire (le telson), et I'arra- 
cher delicatement en donnant un petit quart de tour a 
gauche et a droite. 

• Veiller a ne pas I'ecourter. 

• Marqueren cuisson immediatement. 



LE5C0QUILLAGE5 



APPRECIATION DU DEGRG 
D6 FRAICH6UR 




PRECAUTIONS 



• L'origine des coquillages doit etre sure, car ces 
mollusques filtrent une quantite d'eau conside- 
rable et peuvent accumuler des microbes tres 
pathogenes (bacilles typhiques et paratyphiques, 
salmonelles, virus de I'hepatite, etc.). 



• Tous les coquillages doivent etre imperativement 
achetes munis de leur etiquette de salubrite attes- 
tant qu'ils proviennent d'eaux controlees. 

• Les coquillages bivalves peuvent etre conserves 
dans une enceinte refrigeree durant quelques 
jours. Les maintenir dans leur conditionnement 
d'origine recouvert d'un couvercle et d'un poids 
pour les maintenir hermetiquement fermes. 

• Les coquillages consommes crus doivent etre 
ouverts au dernier moment, juste avant leur 
consommation. Les disposer sur un lit de glace 
pilee recouvert d'algues soigneusement rincees, 
pour ameliorer leur saveur et les caler. 





Bivalves 




Les coquilles doivent etre 


Les coquilles sont entrou- 


fermees ou se refermer 


vertes et ne se referment 


brusquement a la percus- 


pas 


sion 




(certaines coquilles pleines 


II faut imperativement 


de vase ou putrefiees peu- 


jeter ces coquillages 


vent rester fermees) 




Les coquillages fraissont 


Les coquilles sont legeres 


lourdsetont un son mat 


etont un sondairau 


au malaxage ; leurs 


malaxage 


coquilles sont difficiles a 


Elles remontent a la surfa- 


ouvriret elles se refer- 


ce del'eau lorsdu lavage 


ment au toucher 




Le liquide interieurest 


Le liquide interieurest 


dairetabondant 


trouble ou inexistant 


L'odeur est douce et 


Odeurdesagreablede 


caracteristique 


putrefaction, de mazout 




oudevase !... 


Le bord du manteau tou- 


Aucune reaction 


che avec la pointe du cou- 




teau doit se retracter f aci- 




lement (les coquilles St- 




J acques peuvent survivre 




quelquesjoursbienquela 




coquille soit legerement 




entrouverte) 




Univalves 




(gasteropodes) 


Les coquilles apparaissent 


Les coquilles apparaissent 


legeres 


lourdes 




L'animal est visible et 


L'animal semble inerte 


bouge 




L'odeur est agreable 


L'odeur est desagreable 



OUVRIR DGS HUITRGS 
CRGUSGS 



I S* 
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• Maintenir I'huitre dans le creux de la main, la charniere 
etantdirigeeverssoi. 

• Se proteger la main a I'aide d'un torchon tres epais, reser- 
ve a cet usage. 

• Positionner la pointe du couteau face a I'emplacement du 
muscle adducteur, le pouce a 1 cm du bout de la lame. 




• Introduire la lame du couteau, en maintenant I'huitre fer- 
mement a I'aide de la protection. 

• L'introduire a 3 cm environ des bords exterieurs des valves 
arrondies, juste au-dessus du muscle adducteur. 




emplacement 

du muscle adducteur 



schema face interne 




• Sectionner le muscle adducteur, en ramenant et en des- 
cendant la lame du couteau verssoi. 




• Soulever la coquille superieure, et deboiter la charniere. 

• S'assurer du parfait etat de fraicheur de I'huitre et de I'ab- 
sence d'eventuelles ecailles. 

•Jeter une partie de I'eau interne, elle se reconstituera 
naturellement. 

• Les disposer sur un lit de glace pilee. 



OUVRIR DES HUITRES 
PLATES 




• Maintenir I'huitre dans le creux de la main, la charniere 
dirigee vers I'exterieur. 

• Positionner le couteau au niveau de la charniere entre les 
deux valves. 




emplacement 

du muscle adducteur 



schema face interne 




• Refermer la main appuyant sur la lame du couteau c 
maniere a separer les deux valves. 

• Bien longer la coquille superieure pour sectionner le 
muscle adducteur. 

• Soulever le couvercle et s'assurer du parfait etat de frai- 
cheur de I'huitre. 



OUVRIR DES PRAIRES, 
DES PALOURDES, 
DES VERNIS 
OU DES AMANDES 




• Positionner la lame du couteau legerement en biais sur le 
cote du coquillage, juste au niveau du premier muscle 
adducteur, puis le sectionner. 




emplacement 

des muscles adducteurs 



schema face interne 




• Introduire la pointe du couteau, et I'orienter legerement 
vers le haut de la coquille superieure, de facpn a ne pas 
blesser le coquillage et a le decoller de la coquille supe- 
rieure. 




•Tourner le coquillage, la pointe du couteau toujours 
orientee vers le haut, et sectionner le deuxieme muscle 
adducteur. 

• Oter la coquille superieure. 



REMARQUE 

Pour ouvrir plus facilement les praires, inciser en premier 
entre les deux valves cote charniere, puis sectionner le 
muscle adducteur ; tourner le coquillage toujours en diri- 
geant la pointe du couteau vers le haut et s 
deuxieme muscle adducteur. 



OUVRIR DE5 C0QUILLE5 
SAINT-JACQUES 




• Positionner la lame du couteau au niveau du muscle 
adducteur. 

• II y a generalement une legere fente au niveau des 
oreilles. 





• Introduire la lame du couteau. 

• Sectionner le muscle et soulever la coquille superieure. 

• Prendre soin de longer soigneusement la coquille pour ne 
pas laisserde chair. 




• Oter toutes les franges, les visceres et les parties sablon- 
neuses. 



Ouvrir des coquilles Saint-Jacques (suite) 




• Detacher delicatement la noix et le corail de la coquille a 
I'aide d'une cuiller. 

• Les rincer soigneusement, puis les faire degorger durant 
quelques minutes dans de I'eau glacee. 




Parer le corail 

• Oter toutes les parties noiratres. 




«Denerver» les noix 

• Oter delicatement le muscle adducteur de la noix. 



REMARQUE 

Selon /'utilisation des coquilles Saint-Jacques, il n'est pas 
5 de separer les coraux des noix. 



NGTTOYGR DGS MOULGS 




• Gratter les moules, eliminer les filaments fixateurs (bys- 
sus), puis les laver soigneusement en les brassant. 

• Ne pas les laisser tremper car elles risquent de s'ouvrir et 
de perdre ainsi leur eau de men 




• Changer I'eau aussi souvent que necessaire. 

• Lesegoutter en les retirant de la calotte avec les mains. 



REMARQUE 

Les moules elevees a plat sur des fonds sablonneux peu- 
vent contenir du sable ; dans ce cas seulement, les faire 
tremper dans de I'eau salee, a raison de 20 g de gros sel 
par litre d'eau, et changer I'eau frequemment 



OUVRIR DES M0ULE5 



muscles adducteurs 





• Separer legerement les deux valves en les pressant entre 
le pouce et I'index. 

• Positionner la pointe du couteau et I'introduire au niveau 
du premier muscle adducteur. 

• Le sectionner, en orientant la pointe du couteau vers le 
haut de la coquille superieure. 




• Contourner le coquillage en maintenant toujours la poin- 
te du couteau vers le haut. 

• Sectionner le deuxieme muscle adducteur. 

• Decoller I'animal avec le dos du couteau. 




• Soulever et oter la coquille superieure. 



OUVRIR DES 0UR5IN5 




• Ouvrir I'oursin a I'aide de ciseaux pointus. 

• Decouper une sorte de petit couverde, de maniere a le 
vider soigneusement, et a laisser apparaitre les cinq 
langues jaune orange disposees en forme d'etoile (le 
co rail). 



LGS CEUFS 



Grace a leurs composants varies ayant differentes proprietes phy- 
siques, lesceufsse preterit a d'innombrables utilisations culinaires 
(voir I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions BPI). 



LA COMMERCIALISATION 
D€S CEUFS 

Selon la nouvelle reglementation communautaire, les ceufs sont 
classes en deux categories de qualite : 

- categorie A 

- categorie B 

La categorie C ayant ete supprimee, la categorie B correspond 
done aux ceufs de deuxieme qualite ou declasses destines aux 
entreprisesde I'industrie alimentaire agreeeset a I'industrie non 
alimentaire. 



MARQUAG6 D6 LA COQUILLE 
ET EMBALLAGE DCS CEUFS 



A compter du l cr Janvier 2004, la reglementation communautaire 
rend obligatoire le marquage descoquillesdesceufsde la catego- 
rie A au moyen d'un code. Celui-ci precise : 



- le mode d'elevage 

- le numero du producteur 

En outre, les petits et gros emballages d'eeufs des categories 
A et B peuvent porter, a titre facultatif, I'indication du mode d'ali- 
mentation despoulespondeuses. 

Les categories B et C sont fondues en une seule categorie B. Les 
ceufs de categorie A comprennent deux sous-categories: 

- les ceufs extra-frais 

- les ceufs frais. 




Criteres distinctifs 



CEUFS EXTRA-FRAIS 



CEUFS FRAIS 



CRITERES COMMUNS AUX DEUX CATEGORIES 

• CEufs non brasses, non laves, n'ayant subi aucun procede de nettoyage. 

» CEufs non brasses, non laves, n'ayant subi aucun procede de conservation et maintenus a la temperature de + 8 °C 
(cette temperature ne concerne pas les locaux de vente). 

• Les coquilles et les cuticules doivent etre normales, naturellement propres, intactes, ni felees, ni marbrees. 



CRITERES PARTICULARS A CHAQUE CATEGORIE 



» Collecte au moins deux fois par semaine chez le pro- 
ducteur. 



> Collecte pouvant etre effect uee seulement une fois par 
semaine. 



• Conditionnes uniquement en petits emballages (moins 
de 30 unites). 



> Conditionnes en «canadiennes» de 360 unites 
(12 plaques alveolees de 30 ceufs), 

> ou en petits conditionnements lorsque la banderole 
rouge «extra-frais» a ete enlevee. 



» La date de conditionnement doit etre portee en clair 
(jour/mois/annee). 

• La banderole rouge avec le qualificatif «extra-frais» 
doit etre retiree par le commercant si les ceufs n'ont 
pas ete vendus dans les 7 jours suivant la date de 
conditionnement. A partir de ce moment, les ceufs sont 
commercialises avec I'appellation «ceufs frais». 



> La date de conditionnement peut etre portee en clair 
(jour/mois/annee) ou simplement par le numero de la 
semaine. 



• La profondeur de la chambre a air doit etre inferieure a 



> La profondeur de la chambre a air doit etre inferieure a 
6 mm. 



Le classement par poids et calibres 

L'indication de la classe de poids est obligatoire sur les 

emballages de gros et de detail. 



Calibres 



Poids 



XL : tres gros 
L : gros 
M : moyen 
S : petit 



73 g au moins 
63 g a 72 g 
53 g a 62 g 
moins de 53 g 



Remarque : sur les petits conditionnements (boites de 4, 6, 
9, 12, 18), il est frequent de trouver l'indication du calibre 
sous la forme d'un schema. 



Classe ou 
categorie 





Petits 



oOO 



M oyens 



Gros 



Petits M oyens Gros 

moinsde53g 53ga62g 63ga72g 



Tres gros 

m 

Tres gros 
73 g au moins 




PRECAUTIONS 



Le manque de fraicheur, considere jusqu'alors 

comme le reproche majeur fait aux ceufs, n'est plus 

de rigueur. Les reseaux de collecte et de distribution 

sont actuellement tres performants. 

En revanche, /'utilisation des oeufs en cuisine et en 

patisserie necessite I'observation rigoureuse d'un 

certain nombre de regies d'organisation qui visent a 

maintenir la qualite hygienique des oeufs. 

Les principales recommandations sont les suivantes : 

• Limiter les stocks a leur strict necessaire (en fonc- 
tion de la consommation et de la periodicite des 
livraisons). 

• Effectuer une rotation logique des stocks (pre- 
miers livres, premiers utilises). 

A la Hvraison, verifier rigoureusement : 

• La date de conditionnement portee sur les eti- 
quettes. Les oeufs au «label rouge fermier de Loue» 
portent la date de ponte imprimee sur la coquille. 

• L'integrite des etiquettes qui ne doivent etre ni 
decollees, ni dechirees. 

• Le parfait etat de proprete des emballages et des 
alveoles (absence de traces d'humidite ou de cou- 
lures d'ceufs). 

• La proprete naturelle et l'integrite de oeufs (ne 
jamais conserver les oeufs sales, feles ou casses). 

• Le stockage des ceufs ; les reserver a I'abri de la 
lumiere, dans leur conditionnement d'origine et 
dans un local frais et sec. Les stocker a I'ecart des 
produits sensibles (produits nus ou produits finis). 



• La provenance des ceufs ; ils doivent provenir 
d'etablissements agrees. Refuser les oeufs prove- 
nant de revendeurs non agrees et sans emballage 
d'origine. 

• Et enfin, il faut limiter tous les ecarts de tempera- 
ture (risque de condensation sur la coquille et alte- 
ration de la cuticule protectrice). 

A I'utilisation : 

• Se laver les mains avant et apres les operations de 
cassage. 

• Utiliser du materiel (en acier inoxydable, par 
exemple) parfaitement propre. 

• Casser les oeufs dans un recipient autre que celui 
destine a recueillir I'ensemble (ramequin, par 
exemple), ceci afin de verifier la fraicheur. 

• Rejeter tous les ceufs suspects : odeur ou couleur 
anormale, oeufs a corps etrangers... 

• Casser les ceufs a plat et non sur le bord du reci- 
pient destine a les recueillir (pour que la membra- 
ne vitelline ne creve pas). 

• We jamais corner les ceufs avec le doigt, ni les cla- 
rifier dans la main. 

• We garder en mise en place (a la temperature de la 
cuisine) que la quantite strictement necessaire au 
service. 

• Casser les ceufs au fur et a mesure des besoins. 

• Eviter de conserver la dorure (24 heures maximum 
a + 3°Q- 

Conseils pratiques : 

• We pas placer les ceufs sortant de la chambre froi- 
de directement dans I'eau bouillante (risque 
d'eclatement) ; penser a les sortir une trentaine de 
minutes avant de les marquer en cuisson. 

• Ajouter une pincee de sel fin aux blancs destines a 
etre «montes en neige» : ils se developperont 
davantage (le sel a la propriete de diminuer la vis- 
cosite des blancs). 

• Ecaler les ceufs mollets et les ceufs durs dans de 
I'eau froide ou sous un filet d'eau froide coulant 
entre la coquille et la membrane coquilliere, ainsi 
ils s'ecaleront plus facilement. 

• Eviter le contact direct entre les ceufs et du mate- 
riel argente (risque d'oxydation). 

• Veiller a n'utiliser que des oeufs tres frais pour les 
preparations sensibles crues ou peu cuites (sauce 
mayonnaise, ceufs poches, mollets...). 



REMARQUE 

// faut garder present a I'esprit qu'un ceuf ouvert est un 
milieu ideal pour la proliferation microbienne. En conse- 
quence, il est preferable de casser les ceufs juste au 
moment de leur utilisation. De plus, le bactericide naturel 
contenu dans le blanc (lysozyne) devient inefficace au 
contact de I'air et ne protege plus I'ceuf. 
Cette fragilite pose des problemes aux etablissements uti- 
lisant davantage de blancs que de jaunes ; dans ce cas, 
I'utilisation des ovoproduits peut rendre de nombreux ser- 
vices. 



LA CUISSON DGS CEUFS AVGC COQUILLG 



CEUFS «A LA COQUG» 




TeCHNIQlie 




- 1 russe de grandeur appropriee : trap petite, les oeufs ris- 
quent de ne pas y etre suffisamment immerges, trap gran- 
de, les oeufs sont projetes lors de I'ebullition contre les 
parois de la russe et risquent de se casser, 

- selon la quantite d'ceuf a cuire, choisir une passoire a 
queue, une araignee ou une ecumoire. 




- CEufs extra-frais maintenus a la temperature ambiante de 
la cuisine, a raison de 2 pieces par couvert. 
Verifier soigneusementrintegritedescoquilleseteliminer 
les ceufs presentant des micro-felures. 



• Plonger delicatement les ceufs dans I'eau en ebullition 
durant le temps desire (2 minutes et demie a 3 minutes et 
demie, a partir de la reprise de I'ebullition, selon le gout 
du client et le calibre des ceufs). 

• Egoutter. Les oeufs a la coque peuvent etre servis dans un 
petit legumiercontenant de I'eau a +60 °C maximum. 




• Resultat : le blanc est semi-coagule, le jaune reste liquide. 

• Exemplesd'utilisations: 

- petits dejeuners, brunchs... 

- ceufs au caviar, auxtruffes, auxasperges, auxcrevettes... 



CEUFS MOLLGTS 




TECHNIQUE 




- 1 russe de grandeur appropriee : trap petite, les oeufs ris- 
quent de ne pas etre suffisamment immerges, trop gran- 
de, les oeufs sont projetes lors de I'ebullition contre les 
parois de la russe, et risquent de se casser, 

- 1 petite passoire a queue (pour les plonger et les retirer 
tous en meme temps), 

- 1 calotte ou un bahut pour les rafraichir, 

- 1 plaque a debarrasser pour les ecaler. 




- CEufs f rais maintenus a la temperature ambiante de la cui- 
sine, a raison de 2 pieces par couvert. 
Les oeufs extra-f rais sont parfois tres difficiles a ecaler, car 
les membranes coquillieresne sont pas suffisamment sepa- 
reesdela coquille. 

Verifier soigneusement I'integrite des coquilles et eliminer 
les oeufs presentant des micro-felures. 



• Plonger delicatement les oeufs dans de I'eau en ebullition 
a I'aide d'une petite passoire a queue. 

• Les maintenir immerges le temps desire, 5 minutes et 
demie a 6 minutes et demie, selon le calibre des oeufs et 
leur utilisation. 

• Lesmaintenirlegerementen sous-cuisson s'ilsdoiventetre 
rechauffes. 




• Les rafraichir durant quelques minutes dans de I'eau gla- 



CEufs mollets (suite) 




CEUFS DURS 




• Ecaler en cassant delicatement I'integralite de la coquille : 
commencer par le gros bout, en decollant la membrane 
coquilliere de la chambre a air. 

• En cas de difficulties, les ecaler en immersion dans de I'eau 
ou sous un leger filet d'eau permettant de decoller plus 
facilement les membranes coquillieresde la coquille. 

• Les oeufs mollets peuvent etre reserves dans de I'eau gla- 
cee ou sur une plaque en acier inoxydable legerement 
humide. 



- 1 russe de grandeur appropriee : trap petite, les oeufs ris- 
quent de ne pas y etre suffisamment immerges, trap gran- 
de, les oeufs sont projetes lors de I'ebullition contre les 
parois de la russe, et risquent de se casser, 

- 1 petite passoire a queue (pour les plonger et les retirer 
tous en meme temps), 

- 1 calotte ou un bahut pour les rafraichir, 

- 1 plaque a debarrasser pour les ecaler. 




• Resultat : le blanc est coagule, le jaune reste cremeux. 

• Exemplesd'utilisations: 
-oeufs mollets florentine 
-oeufs mollets Argenteuil 
- oeufs mollets Nantua. 



- CEufs f rais maintenus a la temperature ambiante de la cui- 
sine, a raison d'un oeuf et demi parcouvert. 
Les oeufs extra-frais sont parfois tres difficiles a ecaler car 
les membranes coquillieresne sont pas suffisamment sepa- 
reesdela coquille. 

Verifier soigneusement I'integrite des coquilles et eliminer 
les oeufs presentant des micro-felures. 



TeCHNIQUe 




• A I'aide d'une petite passoire a queue, plonger delicate- 
ment les oeufs dans de I'eau en ebullition. 

• Maintenir immerges entre 9 et 11 minutes a partir de la 
reprise de I'ebullition. 

• La duree de cuisson varie selon le calibre des ceufs. La 
duree moyenne generalement retenue est de 10 minutes. 




• Les rafraichir durant quelques minutes dans de I'eau gla- 




• Ecaler en cassant delicatement I'integralite de la coquille : 
commencer par le gros bout en decollant la membrane 
coquilliere de la chambre a air. 

• En cas de difficultes, les ecaler en immersion dans de I'eau 
ou sous un leger filet d'eau permettant de decoller plus 
facilement les membranes coquillieresde la coquille. 

• Les oeufs durs peuvent etre reserves dans de I'eau glacee 
ou sur une plaque en acier inoxydable legerement humi- 
de. 




• Resultat : le blanc et le jaune sont coagules. 

S'il n'est pas assez cuit, le jaune reste tres orange et cre- 
meux, trop cuit, le jaune seche et noircit a la circonferen- 
ce. 

• Exemples d'utilisations : 

- oeufs durs mimosa, oeufsauxcrevettes, ceufs auxanchois, 
element de decor et de presentation de plats froids, 
oeufs farcis Chimay, ceufs a la tripe, a I'oseille, aurore, 
portugaise,... 



LA CUI550N DE5 CEUFS HORS COQUILLE 



CEUFS POCHES 




- 1 petit sautoir ou une petite sauteuse 

- 1 ramequin 

- 1 petite ecumoire 

- 1 calotte ou un bahut 

- 1 plaque a debarrasser 




TeCHNIQUG 




• Porter I'eau a ebullition (la hauteur de I'eau ne doit pas 
exceder 6 a 8 cm). 

• Ajouter le vinaigre blanc, et reporter a ebullition. 

• Casser les oeufs dans un petit ramequin. La masse de blanc 
globuleux doit etre tres importante. Si I'oeuf s'etale de 
trap, le reserver pour une autre utilisation. 

• Verser les oeufs un par un a I'endroit de I'ebullition, puis 
reduire le feu. L'eau doit juste fremir durant la cuisson. 




- CEufs extra-frais maintenus en enceinte refrigeree jus- 
qu'au moment de I'utilisation, a raison de 2 pieces par 
co u vert, 

- Vinaigre blanc (0,05 I par litre d'eau). 

Les ceufs peuvent aussi etre poches dans du vin rouge. 



• Controler I'a-point de la cuisson a la pression du doigt, 
seul le blanc doit etre coagule, le jaune reste cremeux. 

• Compter environ 2 minutes a 2 minutes et demie pour un 
oeuf de calibre M (moyen). 

• S'il doivent etre rechauffes, les maintenir legerement en 
sous-cuisson. 




• Les rafraichir durant quelques minutes dans de I'eau gla- 




• Les ebarber delicatement afin de leur donner une forme 
reguliere. 

• Les reserver sur une plaque en acier inoxydable legere- 
ment humide. 




• Resultat : le blanc doit etre coagule, le jaune reste cre- 
meux. 

• Exemples d'utilisations : 

- oeufs en gelee et en chaud-f raid 

- oeufs poches Bragance 

- oeufs poches Henri IV 

- oeufs poches hollandaise. 




CEufs poches au vin rouge : 

• Proceder de la meme maniere, sans ajouter de vinaigre et 
sans les rafraichir. 

• Le vin rouge est generalement reduit pour la realisation 
de la sauce d'accompagnement. 

• Exemples d'utilisations : 

- oeufs poches bourguignonne 

- oeufs en meurette 

- oeufs poches «Sans-Gene». 



CEUFS COCOTTG 




- 1 sautoir ou une plaque a bain-marie 
- des cocottes en porcelaine ou des ramequins (2 par cou- 
vert) 

- 1 petite russe pourfaire fondre le beurre 
- 1 pinceau 
- 1 petit ramequin 
-du papier sulfurise 




- CEufs frais a raison de 2 pieces par couvert 

- beurre 

- sel et poivre 



TeCHNIQlie 




• A I'aide d'un pinceau, beurrer les cocottes avec du beurre 
en pommade ou du beurre clarifie. 

• Assaisonner legerement le fond des cocottes avec du sel 
fin, et eventuel lenient un peu de poivre blanc. 




• Casser les ceufs un par un dans un petit ramequin, puis les 
verser delicatement dans les cocottes en faisant tres atten- 
tion a ne pas crever le jaune. 




• Appliquer une feuille ronde de papier sulfurise au fond du 
sautoir ou de la plaque a bain-marie. 

• Disposer les cocottes et verser de I'eau bouillante jusqu'a 
la moitie de la hauteur des cocottes. 




CEUFS SUR LG PLAT 



• Demarrer la cuisson sur la plaque du fourneau et laisser 
cuire les oeufs a decouvert dans un four doux (150 a 160 °C) 
durant 5 a 6 minutes, selon I'epaisseur des cocottes. 

• Les maintenir legerement en sous-cuisson. Selon la nature 
des cocottes utilisees, la cuisson se prolonge legerement 
en dehors du four. 

• Egoutteret essuyersoigneusement les cocottes. 





• Resultat : le blanc doit etre presque coagule, le jaune doit 
rester cremeux. 

• Exemples d'utilisations : 

- oeufs en cocotte a la creme 

- oeufs en cocotte portugaise 

- oeufs en cocotte a la reine 

- oeufs en cocotte dieppoise. 



- Des plats a oeufs selon le nombre de couverts 
- 1 petite russe pourfaire fondre le beurre 
- 1 pinceau 
- 1 ramequin 




- CEuf fraisa raison de 2 pieces par couvert 

- beurre 

- sel, poivre 



CEufs sur le plat (suite) 



TeCHNIQUe 





• Beurrerlesplatsa oeufs, a I'aide d'un pinceau. 

• Saler et poivrer le fond des plats, ne pas assaisonner sur 
les oeufs (risques de traces blanchatres et noiratres). 




• Casser les ceufs un par un dans un petit ramequin, puis les 
verserdelicatement dans les plats a ceufs, en faisant atten- 
tion a ne pas crever le jaune. 



• Laisser cuire les ceufs tout doucement sur la plaque du 
fourneau. Tourner les plats regulierement afin d'obtenir 
la coagulation homogene du blanc. 

• Les ceufs au plat ne doivent pas colorer ; si la plaque est 
trap chaude, isoler les plats de la plaque a I'aide d'une 
grille. 

• II est possible de terminer la cuisson des oeufs soit au four, 
soit sous la salamandre (oeufs au miroir). 




• Resultat : seuls, lesblancssont coagules, lesjaunesrestent 
cremeux. 

• Exemplesd'utilisations: 

- oeufs sur le plat aux foies de volaille 

- oeufs sur le plat chasseur 

- ceufs sur le plat forestiere 

- oeufs sur le plat aux fruits de men 



CEUFS SAUTES 
A LA POEIE 




- CEufs frais a raison de 2 pieces par couvert 

- beurre 

- sel, poivre blanc 



TeCHNIQUe 





• Assaisonner uniquement les blancs, car sur les jaunes, les 
traces de sel donnent de petites taches blanchatres. 

• Cuire doucement les ceufs avec une legere coloration. 

• Les oeufs peuvent etre retournes (oeufs a la diable). 




• Les faire glisser delicatement sur une assiette chaude (ils 
peuvent etre pares a I'emporte-piece). 




• Verser delicatement les ceufs (sans crever les jaunes) dans 
une petite poele contenant du beurre tres legerement 
noisette. 



• Resultat : seuls, les blancs sont coagules, les jaunes restent 
cremeux. 

• Exemplesd'utilisations: 

- petits dejeuners ou brunchs, avec des chipolatas grillees, 
avec une tranche de jambon, avec des tranches de bacon, 

- hamburger a cheval, 

- medaillon de veau Holstein... 



CEUFS FRITS 




- 1 petite poele ronde 
- 1 ramequin 

- 1 ou 2 spatules bien seches 
- 1 plaque a debarrasser 
-du papier absorbant 




- CEufs extra-frais a raison de 2 pieces par couvert 

- huile d'arachide ou pour friture 
-sel 



TeCHNIQlie 




• Remplirune petite poele d'huile pour friture jusqu'a 2 cm 
des bords. 

• Chauffer I'huile a + 180/190 °C (certains professionnels y 
plongent les spatules pour les secher). 




• Casser les ceufs dans un petit ramequin, puis les verser 
delicatement, un par un, dans I'huile chaude. 




• Facpnner immediatement I'oeuf a I'aide des spatules. 
Rassembler les parties du blanc qui s'echappent. 





• Rouler delicatement I'oeuf dans la poele pour lui donner 
une forme reguliere, et regularisersa coloration. 




• L'egoutter soigneusement sur du papier absorbant. 

• Saler. 

• Resultat : le blanc est coagule, legerement dore et crous- 
tillant, le jaune reste cremeux. 

• Exemplesd'utilisations: 
-oeufsfritsau bacon 
-oeufsfritstyrolienne 
-oeufsfritsandalouse 

- oeufs frits bordelaise. 




• Cuire I'oeuf frit en le roulant continuellement durant 
45secondesa 1 minute. 



R6MARQU6 

Attention ! La realisation des oeufs frits peut etre dange- 
reuse, le bain d'huile est porte a une haute temperature, 
les oeufs crepitent et des projections d'huile peuvent tom- 
ber sur la plaque ou le bruleur. II est done necessaire 
d'avoir, a portee de main, un chiffon absorbant permet- 
tant d'eliminer immediatement les eventuelles projec- 
tions. 



LA CUI550N D€S CEUFS H0R5 COQUILIE 



CEUFS BROUILLES 




- 1 sauteuse parfaitement etamee a fond tresepais 

- 1 spatule 

- 1 calotte en acier inoxydable 

- 1 ramequin 

- 1 fourchette 




- CEufs frais a raison de 3 pieces par couvert 

- sel, poivre 

- beurre ou beurre et creme 



En restauration, il est d'usage de servir trois oeufs par per- 
sonne, mais lorsque les oeufs brouilles sont dresses dans 
une tartelette, une brioche evidee, un feuillete ou une 
tomate etuvee, deux oeufs par couvert suffisent 



TECHNIQUe 




• Casser les oeufs dans un ramequin, les examiner, puis les 
verser dans une calotte. 

• Assaisonner. 

• Battre et melanger les oeufs a I'aide d'une fourchette 
(I'appareil peut etre passe au chinois). 

• Beurrer la sauteuse avec le beurre en pommade. 

• Verser les oeufs et chauffer lentement sur la plaque du 
fourneau ou au bain-marie, en remuant sansdiscontinuer 
a I'aide d'une spatule. 




• Ramener vers le centre de la sauteuse les oeufs qui coagu- 
lent contre le fond et les parois. 

• Cuire les oeufs brouilles tres lentement afin de limiter le 
risque de coagulation brusque et granuleuse. 

• La consistance doit etre cremeuse et homogene. 



Pour homogeneiser eventuellement les oeufs brouilles, en 
fin de cuisson, il est permis d'utiliser un fouet a sauce. 



€T MELANGES 




CEUFS GN OMGLGTTG 




• Retirer la sauteuse du feu, arreter la cuisson en incorpo- 
rant du beurre en parcelles, ou un melange de beurre et 
de creme. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Debarrasser immediatement les ceufs brouilles dans un 
recipient en acier inoxydable, ou dresser. 

Attention ! Ne pasutiliserde materiel argente. 



- 1 petite poele ronde, de preference anti-adhesive 

- 1 calotte en acier inoxydable 

- 1 ramequin 

- 1 fourchette 

- 1 petite russe pour clarifier le beurre 

- 1 pinceau pour lustrer 





• Resultat : les ceufs brouillesdoivent rester moelleuxetcre- 
meux : jaunes et blancs sont juste pris. A la demande du 
client, ilssont parfois servis «baveux». 

• Exemplesd'utilisations: 

- ceufs brouilles portugaise 

- oeufs brouilles grand-mere 

- oeufs brouilles Magda 

- oeufs brouilles aux truffes en brioche 

- ceufs brouilles espagnole. 



- CEufs frais a raison de 3 pieces par couvert 

- sel, poivre 

- beurre 

- huile (facultatif), I'omelette peut etre realisee uniquement 
avec du beurre ou dans un melange d'huile et de beurre. 



CEufs en omelette (suite) 



TECHNIQUe 





• Continuer la cuisson en vannant et en melangeant I'appa- 
reil a omelette avec le dos de la fourchette. 
Certains professionnels n'utilisent pas de fourchette, ils 
vannent leur omelette par un mouvement rotatif qui 
ramene la partie coagulee des bords vers le centre de la 
poele. 



• Casserlesoeufsdansun ramequin, les verifier, puislesver- 
ser dans une calotte en acier inoxydable. 

• Assaisonner. 

• Battreetmelangerlesoeufsa I'aided'une fourchette (sans 
exces). L'appareil peut etre passe au chinois. 

• Ajouter la garniture (selon la recette). 

• Chauffer la poele avec du beurre darifie ou un melange 
d'huile et de beurre. Lorsque le beurre blondit dans I'hui- 
le, verser en une seule fois les oeufs battus. 





• Cuire I'omelette jusqu'a la consistance souhaitee (baveu- 
se, moelleuse, bien cuite). 

Pour obtenir une omelette parfaitement lisse, il faut arre- 
ter de remuer avec la fourchette quelques secondes avant 
I'a-point de la cuisson. 



• Avec une fourchette, decoller rapidement les ceufs qui 
commencent a coaguler sur les bords de la poele, tout en 
les ramenant vers le centre. 

Attention ! Si le beurre est trop chaud, I'omelette coagu- 
le rapidement et se ride. 




• Retirer la poele du feu et la pencher fortement de facpn 
a ramener la premiere partie de I'omelette (situee cote 
queue de la poele) sur la deuxieme partie. 

• A I'aide de la fourchette, lui donner une forme legere- 
ment arrondie (en arc de cercle). 





• Ramener la deuxieme partie de I'omelette (cote oppose a 
la queue de la poele) en donnant un petit coup sec sur 
I'extremite de la queue de la poele : I'omelette se deplace 
et se roule d'elle-meme. 



• Renverser I'omelette sur un plat ou une assiette beurree. 

• Pencher le plat ou I'assiette (sans toucher les bords de la 
poele). 

• Si necessaire, rectifier la forme avec du papier absorbant. 

• Lustrer au pinceau avec du beurre darifie. 




• Rectifier la forme a I'aide de la fourchette : elle doit etre 
legerement oblongue. 





• Resultat : la cuisson des oeufs est presque integrate, mais 
I'omelette doit rester moelleuse, elle peut etre legere- 
ment coloree (blonde). 

Les omelettes peuvent etre servies roulees, fourrees ou 
plates. 

• Exemples d'utilisations : 

- omelette nature 

- omelette aux fines herbes 

- omelette aux champignons 

- omelette au jambon 

- omelette aux oignons 

- omelette chasseur 

- omelette portugaise 

- omelette aux fruits de men 



• Arrondir les extremites de I'omelette en les ramenant 
legerement vers le centre. 



CASSER 
DGS CEUFS 



CLARIFIER 
DGS CEUFS 



Aussi simple que cela puisse paraitre, casser des ceufs necessite un 
certain nombre de precautions d'hygiene (voir egalement le livre 
«Technologieculinaire» - Editions BPI). 

II est indispensable de se laver les mains avant et apres les opera- 
tions de cassage, et d'utiliser du materiel parfaitement propre en 
acier inoxydable de preference. 

Les ceufs du commerce n'ont pas ete laves, ni brasses. Un ceuf 
ouvert devient un milieu ideal pour la proliferation microbienne, 
d'autant plus que le bactericide naturel contenu dans le blanc 
(lysozyme) devient inefficace au contact de I'air et ne protege plus 
I'ceuf. En consequence, il est vivement conseille de casser les ceufs 
juste au moment de leur utilisation. 




• Casser I'ceuf directement sur le plan de travail et non sur 
le bord d'un recipient. Le casser vers son milieu d'un coup 
sec, sans hesitation (casser les ceufs sur le bord d'un reci- 
pient provoque un choc qui risque de crever la membrane 
vitelline du jaune qui peut alors se melanger au blanc). 

• L'ouvrir et le verser dans un petit ramequin. 




• Verifier son aspect et son odeur. 

• Rejeter imperativement tous les oeufs suspects (odeur ou 
couleuranormale, ceufs a corps etranger). 

• Ne pas corner la coquille avec les doigts (risque de conta- 
mination supplemental, car les doigts ont touche I'exte- 
rieur de la coquille qui peut porter des salmonelles). 

• Verser les oeufs casses un par un dans un autre recipient 
destine a la preparation. 




• Casser I'oeuf directement sur le plan de travail, en respec- 
tant les precautions citees ci-dessus. 




• Separer le jaune du blanc en le basculant plusieurs fois 
d'une coquille a I'autre. 

• Ne pascouper avec le doigt le blanc restant sur la coquille. 




PRECAUTIONS 

n (gros risque de conta- 



CONFECTIONN€R DE LA DORURE 



En fin decuisson, la dorure procure aux pates un aspect brillant et 
dore : cette sorte de «vernis» rend les preparations plus appetis- 
santes. 

Selon lespatesa dorer, la dorure peut etre realisee a partir d'ceufs 
entiers, d'ceufs entiers additionnes de jaunes, de jaunes seuls, 
d'ceufsentiersou jaunes additionnesd'eau ou delait. 
Dans certainscasde decors particuliers(pate morte, par exemple), 
lejaune peut etre detendu avecdu caramel, del'extrait decafeou 
de I'arome Patrelle. Le lait sale ou sucre est egalement utilise pour 
dorer une premiere fois les croissants, les brioches et les petits 
painsau lait : il presentealorsl'avantaged'eviter le dessechement 
en surface des pates placeesdansl'etuve, lorsdu pointage. 



TECHNIQUE 




• Battre les ceufs entiers avec une petite pincee de sel 
(facultatif) : environ 10 g de sel pour 1 litre d'oeufs. 

• Le sel rend la dorure plusfluide et procure une teinte plus 
cuivree. 




• Passer la dorure au chinois etamine pour en eliminer les 
germes, les chalazes et les eventuels petits morceaux de 
coquille. Passer la dorure au chinois permet aussi d'obte- 
nir une dorure plus homogene et plus facile a utiliser au 
pinceau. 



f REMARQUE 

La dorure doit etre realisee au moment de son utilisation. 
Toutefois, elle peut etre reservee en enceinte refrigeree, 
sans le pinceau, durant 24 heures au maximum. 
II est toujours preferable de donner deux couches fines de 
dorure, plutot qu'une seule couche epaisse qui risque de 
couler sur la plaque ou dans le moule. En coagulant, les 
ceufs empechent le developpement des pates et risquent 
de les faire attacher aux moules. 



DORER 

PATE A CHOUX 




• Dorure a base d'oeufs entiers additionnee eventuellement 
d'eau ou de lait. 

• Dorer delicatement en une seule fois avant de quadriller 
et d'enfourner. 

• Attention ! Ne pas faire couler la dorure sur la plaque 

rate feuiuetee 




> 



Dorer en deux fois: 

• Une premiere fois, avec de la dorure detendue avec de 
I'eau ou du lait, avant la mise au reposde la piece. 

• Une seconde fois avec des ceufs entiers, avant le rayage et 
renfournement. 

RATE A BRIOCHE 
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Dorer en deux fois: 

• Une premiere fois, avec de la dorure detendue avec de 
I'eau ou du lait, juste avant la mise en etuve. 

• Une seconde fois a I'oeuf entier, avant de I'inciser et de 
I'enfourner. 



LA VIANDG DG BOUCHGRIG 



(Voir egalement le livre «Technologie culinaire» - Editions BPI) 

Le terme «viande de boucherie» designe la chair musculaire des 
animaux comestibles En cuisine, ce terme s'applique plusspeciale- 
ment a la chair desbovins, ovins, caprins, porcinset equides 
Conventionnellement, en restauration, les viandes de boucherie 
sont classees par rapport a la couleurde la chair, dela manieresui- 
vante : 

- Les viandes rouges : bceufs et tous les animaux adultes de la 
meme espece (vache de reforme, mouton, cheval, bien que cette 
derniere fasse souvent I'objet d'une commercialisation a part), 

- Les viandes blanches : veau, agneau de lait, chevreau (lorsqu'il 
n'est pas commercialise par le volailler). 

- La viande de pore, legerement rosee : elle peut etre commerciali- 
see soit par le boucher, soit par le charcutier. 



CRITGRGS QUAUTATIF5 



Determiner avec precision la qualite de la viande de boucherie 
(consi stance aprescuisson, flaveur, succulence) et tout particuliere- 
ment celle de la viande de bceuf est un acte tres difficile qui 
demande une grande habitude et une serieuse competence. 
L'appreciation visuelle de la viande commercial isee fraiche, en 
quartiers ou en muscles entiers et non conditionnes, repose sur 
I'examen desqualitesphysiqueset organoleptiquessuivantes: 

- L'aspect: masses musculairesvolumineuses, compactes, massives, 
rebondies, fermesmaissouplessousla pression du doigt. 

- La couleur : rouge vif, brillante et soutenue pour le bceuf et le 
mouton, sans traces d'oxydation, de noircissement ou de verdis- 
sement ; blancsatineavecdesrefletsirisespourleveau ; roseclair 
sans trace d'exsudation pour le pore 

- L'odeur : douce, agreable, caracteristique de I'animal, jamaistrop 
accentuee, ni sucree, ni acide, ni putrefiee. 

- La finesse du grain a la coupe transversale : faisceaux de muscles 
fins, courts, non rugueux et a peine prononces, sans traces trap 
importantesdetissusaponevrotiques, 

- L'aspect et la couleur de la graisse : abondante autour des 
organes (rognons), blanche, tresferme, tres fine pellicule sous- 
cutanee sansamasgraisseux, presence de «marbre» et de «per- 
sille». 



APPRECIATION DG LA QUAUTG OFFICIGLLG 

A I'abattoir, les carcassesdes animaux recoivent unecotation offi- 
delle, sous la forme de lettreset de chiffres apposes sur les faces 
externes des quartiers 
Pour le bceuf et le mouton, deux criteresde qualite sont retenus: 

- la conformation, caracterisee par la grille E.U.R.O.P., 

- l'etat d'engraissement defini par cinq chiffres (1-2-3-4-5). 
Pour le veau, une numerotation de 1 a 4 s'ajoute en fonction de la 
couleurde la viande: 

1 blanc - 2 rose dair - 3 rose - 4 rouge 
Les criteres sont differents, lorsqu'il s'agit d'une viande commer- 
cialisee paree, desossee, piecee, pelliculee (sous film alimentaire), 
conditionnee sousvide d'air ou sous atmosphere controlee ou sur- 
gelee, le conditionnement rendant tout controle impossible. 

La qualite organoleptique est directement liee a I'origine de la bete : 

- La race : normande, limousine, charolaise, Salers, angus(Aberdeen). 

- La nourriture. 

- L'etat d'engraissement. 

- L'age, le sexe. 

- L'etat de sante de I'animal. 

- Les conditions d'abattage : le pH (1) de la viande est etroitement 
lie au stress de I'animal avant et durant I'abattage. Le pH a une 
influence tres importante sur la maturation et la dureede conser- 
vation de la viande. Au-dessusd'un pH de 5,8 la viande est dite 
«fievreuse» et se conserve tres mal. 

- La provenance anatomique du morceau : definie par la categorie. 
Les quartiers arriere, morceaux a cuissons rapides, sont reputes 
pour etre tendres. Lesquartiersavant sont composes pour la plu- 
part de morceaux a cuissons lentes. Ces morceaux sont riches en 
zones aponevrotiques (membrane fibreuse qui entoure les fais- 
ceaux de muscles) detruitesnaturellement par lesenzymes(colla- 
genases) lorsde la cuisson prolongee. 

- Le degre de mortification ou de maturation : pour etre tendre et 
savoureuse, la viande des bovins adultes doit etre maturee dans 
des conditions d'hygiene strides, durant une periode de 8 a 
lOjours minimum. 

'rgmarqug 

En matiere de traqabilite, le Document d'Accompagnement 
Bovin (D.A.B.) permet une identification precise de I'origi- 
ne de I'animal. Les differents signes de la qualite (AOC, 
labels, Agriculture biologique...) indiquent une qualite 
determinee et controlee (voir le livre «Technologie culinai- 
re» - Edition BPI). 



(1) pH «potentiel hydrogene» : unite de mesure de I'acidite d'un 
produit. La valeur 7 indique la neutrality. Au-dessous, le produit 
est acide, au-dessus, il est alcalin. Un pH acide limite le developpe- 
ment de la flore pathogene. 



TABLEAU 5IMPUFIG DG LA GRILLG DG CONFORMATION 
GT DG L'GTAT D'eNGRAISSGMGNT 
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CONFORMATION 


CHIFFR6 


ENGRAI55EMENT 


E 


superieure 


1 


maigre 


U 


tres bonne 


2 


cire ou peu couvert 


R 


bonne 


3 


co u vert 





assez bonne 


4 


gras 


P 


passable 


5 


tresgras 



le STOCKAGe 6T LA 
CONSERVATION DE LA VI, 



IANDE 



• VIANDE FRAICHG, GN CARCASSES OU 6N 
GR05 MORC6AUX REFRIGERE5 

La viande est suspendue en enceinte refrigeree a +3 °C maximum, 
les morceaux sont suffisamment separes pour permettre a I 'air 
froid de circuler et le degre hygrometrique est controle. 

Selon le degre de mortification et grace a la protection de la cou- 
verture aponevrotique, les carcasses peuvent se conserver durant 
quelques jours, mais il faut savoir que Ton observe des pertes de 
poids par evaporation de I'eau pouvant aller jusqu'a 1% par jour. 



• VIANDE FRAlCHE REFRIGEREE, EN MUSCLES 
PARES OU PIECES 

La choisir de preference conditionnee en barquettesalveolees, fil- 
meesou soigneusement pelliculees. 

Cette viande elaboree est tres fragile du point de vue bacteriolo- 
gique. Controler scrupuleusement la D.L.C. Elle doit etre stockee a 
+ 2 °C et utilisee dans les plus brefs delais. 



• VIANDE REFRIGEREE, CONDITIONNEE SOUS 
VIDE ET SOUS ATMOSPHERE CONTRPLEE 

La viande conditionnee sous vide apparait souvent assez foncee. 
L'absence d'oxygene modifie la couleur et favorise le developpe- 
ment de la flore lactique qui, outre son role dans la mortification 
et la tendrete de la viande, limite le developpement de la flore 
pathogene. 

En revanche, dansle casd'un conditionnement sous atmosphere 
controlee, lesenzymesnesedeveloppent pluset la maturation est 
bloquee. 

Le conditionnement comporte une DLC et la temperature de stoc- 
kageest imperativement deOa +2 °C maximum. Au-delade cette 
temperature, des modifications biochimiques peuvent apparaitre 
(developpement de la flore putrefiante, verdissement, gonflement 
de la poche avecdegazage important lorsde I'ouverture). Le pro- 
duit peut etre sain bacteriologiquement, mais riche en ferments 
maleolactiquesqui lui conferent une odeur acide et un leger gout 
piquant. 

Avant son utilisation, il est necessaire d'oxygener la viande, en 
ouvrant les poches 20 minutes a I'avance ; elle retrouve alors sa 
couleur originelle et perd son odeur et son gout de «sous-vide». La 
viande deconditionnee est placee sur grille dans un «bac gastro», 
maintenue en enceinte refrigeree a +2 °C et utilisee immediate- 
ment. 



» VIANDE CONGELEE ET SURGELEE 

Apres tous les controles d'usage (voir chapitre sur les procedes de 
conservation «Technologie culinaire» - Editions BPI), la viande 

congelee ou surgelee est placee immediatement dans un conser- 
vateura - 18 °C minimum. 




Lorsde la decongelation, les grosses pieces sont placees sur grilles 
en enceinte refrigeree. Elles doivent decongeler lentement et ne 
pas baigner dans leur eventuel exsudat. 

Les petites pieces et les steaks haches sont traites sans decongela- 
tion pealable. 

Leurs temps de cuisson est reduit d'un quart et elles doivent etre 
fortement saisiesafin defavoriser la formation rapide d'unecrou- 
te superficielle s'opposant a la sortie du sang. 

Les viandes congelees et surgelees comportent une date limite 
d'utilisation optimale (DLUO) ecrite sous la forme suivante : a 
consommer de preference avant le... 
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L6 MOUTON, 
L'AGNEAU 



Lemouton est commercialise en France a I'etatjeunesousl'appella- 
tion d'agneau. Laviandeest plusfineet son gout moinsprononce. 
Le plussouvent, I'agneau est commercialise entier. Sa decoupe est 
aisee et tous les morceaux sont utilisables 
Un agneau de «100 jours» pese environ de 40 kg a 45 kg et procu- 
re une carcasse de 20 kg a 25 kg, soit 50 % a 55 % de rendement. 



DGCOUPGR LAGNGAU ENTER 




Delimiter I'emplacement de I'epaule 

• Inciser la peau en arc de cercle a une largeur de main de 

la jointure de I'humerus et du cubitus, en cernant I'omo- 

plate. 




Lever I'epaule 

• Tirer I'epaule vers soi tout en coupant la membrane qui 
retient I'epaule au corps. 

• L'epaule vient facilement, il n'ya pas de jointure. 




& 1 ®*- 



Le baron d'agneau 

• II represente I'ensemble des deux gigots et de la selle 

anglaise. Une fois prepare, c'est un morceau de choix pour 

une table de 25 a 30 couverts. 




Separer la selle anglaise 

• Couper les chairs au couteau, a rasde la premiere vertebre 
lombaire. 

• Terminer la coupe de la colonne vertebrale a la scie. 
La selle anglaise correspond aux 6 vertebres lombaires. 




Separer les deux gigots (le double) 

• Demarrer la coupe en incisant I'extremite de la queue. 

• Terminer a I'aide d'une feuille a fendre, au milieu de la 
colonne vertebrale. 




Separer la poitrine des carres 

• Scier les osde la cage thoracique selon une ligne allant du 
collier jusqu'a la premiere cote. 




Couper le collier (ou collet) 

• Le scier a hauteur de la derniere cote decouverte. 




Separer les carres 

• Piquer une aiguille a brider dans la moelle epiniere. 

• Les separer a I'aide d'une feuille a fendre, en se guidant le 
long del'aiguille. 




Terminer les carres 

• Fendre en suivant parfaitement le milieu de la colonne 
vertebrale. 
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L'agneau decoupe 

• Tous les differents morceaux separes sont prets a etre trai- 
tes separement. 



^2S^^ 



Le mouton, I'agneau (suite) 



PREPARER L6 GIGOT 



La cuisse de I'agneau sJappelle «gigot». Son poidsvarie de 2,600 kg 
a 3 kg. II est servi pour 10 a 14 personnes. En cuisine, il est genera- 
lement prepare avec la «selle de gigot». 
La selle de gigot peut etre enlevee, dansce cas il est denomme 
«gigot raccourci» et il est alors servi pour 8 a 10 couverts. 








Eliminer la queue (si presente) 

• Appuyer le plat de la lame a la base de I'os du quasi. 
Glisser sous la jointure de I'os de la queue, en soulevant 
legerement la lame. Degager, puis sectionner complete- 
ment la queue. 




Contourner I'os du quasi 

• Eliminer delicatement le canal urinaire et decoller le filet 
sans le separer. 

• Decoller avec soin la chair qui recouvre I'os du quasi en 
commencant par le cote queue. 




• Continuer a eliminer I'os du quasi en le laissant le plus 
blanc possible. 




Sectionner la jointure avec le femur 
• Exercer une torsion sur I'os du quasi et sectionner les ten- 
dons de la jointure avec le femur. 




Eliminer I'os du quasi 

• Tout en tirant I'os vers I'exterieur, couper le cartilage de sa 
base pour pouvoir arracher I'os du quasi. 




Oter la peau parcheminee (elle peut etre retiree en premier) 

• Couper un peu de graisse sur le bord interne du gigot 
pour pouvoir obtenir une prise sur la peau. 

• Arracher la peau avec soin en bloquant le gigot avec la 
main gauche. 

• Couper la peau des que la chair risque d'etre arrachee. 




Degager le manche 

• Sectionner le tendon le long de I'os, en prolongeant la 

coupe legerement jusque sur la noix (il devient dur apres 

cuisson). 




Manchonner le gigot 

• Couper I'extremite de la souris a 3 ou 4 cm, et gratter soi- 
gneusement I'os. 

• Scier I'os a son extremite. 




Degraisser le gigot 

• Eliminer la pellicule de graisse a I'interieur du gigot. 
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Ficeler le gigot 

• Ficeler le gigot pour lui conserver sa forme et regulariser 
la cuisson. 



// est egalement possible de commencer par degraisser et oter 
la peau parcheminee du gigot. 



^ES^^ 



Le mouton, I'agneau (suite) 



DGSOSSGR UN GIGOT 




• Parer, eliminer la peau parcheminee et degraisser partiel- 
lement le gigot (si necessaire). 




• Deboiter et eliminer I'os du quasi et de la queue. 

• Parer la crosse et manchonner. 




• Degager delicatement la tete du femur. 

• La contourner et degager «a blanc» une partie de I'os. 




• Retourner le gigot et sectionner les tendons de I'articula- 
tion du genou. 

• Degager la rotule et la deuxieme partie du femur. 




• Exercer une legere torsion et degager I'os. 




• Ficeler le gigot comme precedemment. 



PREPARER UNE EPAULE DAGNEAU 



Son poids varie de 1,600 kg a 2 kg. Elle peut etre cuisinee telle 
quelle, non desossee. Une fois desossee, elle peut etre decoupee 
en morceaux pour la preparation des ragouts (navarins). Roulee et 
ficelee, elle sera rotie, poelee ou braisee. Avec une epaule, on sert 
6a8personnes. 




Oter la peau parcheminee 

• Proceder de la meme maniere que pour le gigot en 
demarrant de la palette. 

• Couper la peau des que la chair risque d'etre arrachee. 




Eliminer la palette (omoplate) 

• Fendre la chair sur la palette. 

• Degager soigneusement la chair de chaque cote. 




• Passer la lame sous la palette, et decoller la chair sous I'os. 
L'operation est facilitee en exercant une pression pour 
tendre la viande. 
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• Courber la palette pourfaire ressortir I'articulation et cou- 
per les tendons qui la rattachenta 1'humerus. 




• Maintenirfermement I'epaule avec la main. 

• Arracher la palette en la tirant vers I'exterieur. 



Le mouton, I'agneau (suite) 




Eliminer I'humerus et le cubitus 
• Inciser le long de I'humerus. Gratter I'os pour le mettre a 
nu, et le degager jusqu'a la jointure avec le cubitus. 




• Repeter I'operation sur le cubitus. 




• Plierlesosa I'articulation. 

• Les maintenir ensemble, et les degager en coupant les 
chairs le long de «l'ergot» de I'humerus. 




Ficeler I'epaule 

• Ramener le jarret a I'interieur de I'epaule. 

• La rouler sur elle-meme (elle peut egalement etre ficelee 
en «melon»). 

• La ficeler fermement. 



PREPARER UN CARRE D AGNEA 



II est compose de 5 cotes premieres et des 3 cotes secondes. Son 
poidsvarie de 0,800 kg a 1,200 kg et il est generalement servi pour 
4personnes. 




• Degager le cartilage de I'omoplate. 




Oter la peau parcheminee 

• Decoller legerement (au couteau) la peau en haut des 
cotes. 

• La maintenir fermement et I'arracher en la roulant dans la 
main. 

• Degraisser partiellement le dessus du carre si necessaire. 
Garder environ 5 mm de graisse au maximum. 




Manchonner le carre 

• Couper la peau qui recouvre I'interieur de I'extremite des 
cotes sur 2 cm. 

• Gratter I'os de I'autre cote pour degager I'extremite des 
cotes. 

• Couper proprement la chair ainsi degagee. 




Desarticuler les vertebres 

• Glisser la pointe du couteau a la base de la cote et cerner 

completement I'articulation afin de desolidariser la cote 

des vertebres. 




Eliminer la colonne vertebrale 

• Contourner les vertebres une par une, et les eliminer en 
grattant bien le long de os pour ne pas laisser de chair. 
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Eliminer le nerf dorsal 

• Degager legerement le nerf a une extremite. 

• L'eliminer en le coupant tout le long du carre (a la cuisson, 
le nerf deviendrait dur et deformerait le carre). 




• Gratter et eliminer les aponevroses le long des cotes a I'in- 
terieur du carre. 
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Le mouton, I'agneau (suite) 




• Degager sans exces les demi vertebras jusqu'a I'articula- 
tion des cotes, en maintenant le carre bien a plat sur la 
planche a decouper. 




Sectionner et eliminer les demi vertebres 

• Placer le carre bien a plat au bord de la planche. 
Sectionner d'un coup net les os a I'aide d'un gros couteau 
oud'unefeuilleafendre. 

• Reserver les os et les parures pour le jus de rati. 




Inciser la graisse (quadriller) 

• Facultative, cette methode permet une meilleure penetra- 
tion des assaisonnements et de la chaleur lors de la cuis- 
son. Quadrilller la graisse sur une profondeur de quelques 
millimetres, sans atteindre le muscle. 



DGTAILLGR DeS COTeieTTGS 



En regie generale il faut compter 2 a 3 cotelettes par portion. 
Exemple : 1 cote premiere, 1 cote seconde, 1 cote dansle filet. 

1ere methode 

• Preparer le carre couvert comme precedemment. 

• Tailler les cotes legerement en biais, en suivant les os. 

• Regulariser I'epaisseur si necessaire, en utilisant une batte 
a cotelettes. 

2eme methode (carre couvert non prepare) 




Tailler les cotelettes 

• Couperau couteau entrechaque cote jusqu'aux vertebres. 

• Terminer la coupe a I'aide d'une feuille a fendre. 




Parer les cotelettes 

• Degager la jointure de la cote et de la vertebre. 

• Eliminer la vertebre au couteau. 




Manchonner les cotelettes 

• Degager I'extremite de la cote sur 2 cm en grattant la 
chair le long de I'os. 



DGTAILL6R DeS COTeS 

(PORC, V6AU, BCEUF, AGN6AU) 




• Tailler les cotes legerement en biais en suivant I'os. 

• Parer I'excedent de gras (si necessaire). 

• Eliminer le nerf dorsal (s'il est oublie, la cote se deforme a 
la cuisson). 
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• Degager la demi vertebre de la jointure de la cote. 

• L'eliminer a I'aide d'un couteau a desosser ou d'une feuille 
a fend re. 




Manchonner les cotes 

• Degager I'extremite de la chair et du gras du manche de 
la cote. 

• Bien «grattera blanc». 



PREPARER UN6 SGLLG ANGLAISG 



La «selle anglaise» correspond aux 6 vertebres lombaires. Son 
poidsvarie de 1,800 kg a 2,200 kg, elle convient pour 6 personnes. 
Lorsqu'elle est farcie, elle est servie pour 8 personnes. 




Parer la selle 

• Poser la selle a I'envers sur la planche. 

• En partant de la partie la plusepaisse desfilets (cote tete), 
eliminer delicatement les canaux urinaires et les graisses 
qui recouvrent les filets mignons. 




Oter la peau parcheminee 

• Inciser la peau perpendiculairement a la colonne verte- 
brale. 

• L'arracher en la tirant sur le cote. Si la selle est tres peu 
grasse, il est necessaire de s'aider d'un couteau. 




Parer les panoufles 

• Diminuer I'epaisseur et raccourcir les panoufles, elles doi- 
vent juste recouvrir le filet mignon. 

• Reserver les parures pour la realisation du jus de rati. 



Le mouton, I'agneau (suite) 




Battre (aplatir) les panoufles 

• Ciseler I'interieur des panoufles et les battre avec une 
batte pour les attend rir. 




Piquer le nerf dorsal 

• Pour eviter que la viande ne se retracte a la cuisson, 

piquer le nerf dorsal avec la pointe du couteau tous les 

2 cm. 




Ficeler la selle 

• Ramener les panoufles sous les filets mignons. 

• Ficeler regulierement. 



TAILLER D65 LAMB-CHOP! 
ET D65 MUTTON-CHOPS 




Le lamb-chop (tranche de selle anglaise) 

• Preparer la selle comme precedemment mais laisser les 
panoufles plus longues. 

• Couper une tranche entiere de selle entre deux vertebres 
(2 cm environ). 




• Rouler les panoufles sur elles-memes et les maintenir avec 
une brochette ou un attelet. 

• Oter la moelle epiniere a I'aide d'une aiguille a brider ou 
d'une brochette. 




Le mutton-chop (cotelette double dans le filet) 

• Piquer une aiguille a brider dans la moelle epiniere, elle 
servira de guide pour partager la selle en deux. 

• Fendre la selle en deux en suivant le long de I'aiguille. On 
obtient les deux filets. 




• Couper des pieces de 4 a 5 cm d'epaisseur (la valeur de 
deux cotelettes dans le filet). 

• Rouler la panoufle sur elle-meme. La maintenir a I'aide 
d'une petite brochette ou d'un attelet. 




• La selle, le lamb-chop et le mutton-chop pretsa cuire. 



DGSOSSGR UN6 56116 DAGN6AU 



Desossee, la selle d'agneau peut etre rotie, farcie, poelee ou par- 
foisbraisee. La farce est le plussouvent realisee a partir d'une farce 
mousseline de veau ou de volaille (voir (Preparations de base» 
page 325), additionnee d'une brunoise de truffes, de legumes 
(carottes, celeri, fenouil, echalotes,..) ou de pistaches mondees. 
Elle est generalement servie pour 8 personnes. 




Degager les filets mignons 

• Preparer la selle comme precedemment. 

• Decoller les filets le long de la colonne vertebrale. 

• Les degager sans les separer. 

• Raccourcir et bien aplatir les panoufles. Reserver I'exce- 
dent pour proteger la selle durant la cuisson. 




Eliminer la colonne vertebrale 

• Glisser la lame du couteau sous les vertebres. 

• Exercer une torsion sur I'os et degager soigneusement la 
chair jusqu'a I'epine dorsale. 
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• Une fois I'os de la colonne vertebrale mis a nu, le degager 
en le tirant vers soi et en coupant les tendons au fur et a 
mesure. 






Piquer le nerf dorsal 

• Quadriller ou inciser, puis battre les panoufles. 

• Pour evitertoute deformation pendant la cuisson, piquer 
le nerf dorsal avec la pointe du couteau tous les 2 cm. 



Le mouton, I'agneau (suite) 




Farcir la selle 

• Poser la selle ouverte sur la planche, filets degages. 

• Assaisonner de sel et de poivre. 

• Etaler une couche de farce (ici, une farce mousseline de 
volaille additionnee de truffes hachees). 




Ramener les filets sur la farce 

• Masquer de nouveau avec le restant de farce et rabattre 
les panoufles. Ellesdoivent se rejoindre sans se chevaucher. 
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Ficeler la selle 

• Rouler la selle de facpn a ce que les panoufles se rejoi- 
gnent. 

• Ficeler fermement pour conserver la forme. 

• Envelopper la selle dans la crepine de pore prealablement 
trempee dans I'eau froide : la selle farcie est prete. Les 
extremites peuvent etre protegees par les morceaux de 
panoufle reserves a cet usage. 



TAILL6R DCS N0I56TT65 



La methode appliquee ici a I'agneau sera identique pour la venai- 
son (chevreuil, biche, cerf,...). II faut au moins3 noisettesde 50 g 
par personne. 




Detailler les filets 

• Desosser la selle comme precedemment. 

• Couper les deux filets au milieu du nerf dorsal. 

• Parer et supprimer I'excedent de panoufle. 




Denerver les filets 

• Eliminer le nerf dorsal. 

• Rouler et ficeler tous les 4 ou 5 cm. 




Tailler les noisettes 

• Tailler de petites tranches d'environ 50 g dans les filets. 



LG BCEUF 



L'appellation «bceuf» sous-entend plusieurs animaux de la race 

bovine, abattusa desperiodesdifferentesde leur vie. 

Le Document d'Accompagnement Bovin (D.A.B.) permet de 

connaitre I'origine de I'animal (pays d'origine, race, age, sexe...). 

Les dates d'abattage et de conditionnement permettent d'avoir 

une idee approximative du degre de mortification (minimum 8 a 

10joursdeO°Ca+3°C). 

Les criteres et les signes de la qualite sont evoques en debut de 

chapitre (voir egalement le livre «Technologie culinaire» - Editions 



PREPARER UN FIL6T DE B' 



Cest le morceau le plustendre du bceuf. Situe sous les cotes, ce 
muscle travaille tres peu, ce qui lui confere sa tendrete. II pese de 
2,500 kg a 4 kg suivant I'animal, et il faut compter 0,180 kg a 
0,200 kg brut par personne. 
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Parer le dessus du filet 

• Placer le filet droit devant soi, la tete du filet en haut de 
la planche. 

• Decoller les aponevroses en tendant celles-ci avec la main 
gauche et en tenant le couteau cote tranchant vers le 
haut. 




Eliminer la chainette 

• Decoller le nerf qui separe le corps du filet et la chainette. 

• Eliminer la chainette ; elle pourra servir, par exemple, une 
fois paree, pour la preparation de la sauce bolognaise. 
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Parer le dessous du filet 

• Retourner le filet et eliminer avec precaution la graisse. 

• Decoller et eliminer les aponevroses se trouvant sur la tete 
du filet. 

• Toutes les parures sont conservees pour realiser le jus de 
rati ou lefond depoelage. 




Filet termine 

• Le filet est pare «a vif». II est pret a etre utilise en fonction 
des differentes recettes, entier ou detaille. 



DGTAILLGR UN FILGT 



Couperle filet en trois parties comme suit : 

- la tete du filet qui est la partie la plusepaisse 

- le corps du filet qui est la partie reguliere 

- la queue du filet qui est la partie retrecie. 




Le Chateaubriand 

• Taille dansla tete du filet, il pese 0,300 kg a 0,350 kg. II est 
servi pour 2 personnes, le plus souvent grille. 




Le tournedos 

• Piece individuelle taillee dans le corps du filet, il pese de 
,150 kg a 0,180 kg. II est servi grille ou saute. 




La queue du filet 

• La partie la plusepaisse est taillee en batonnets reguliers 
de 5 cm de long sur 2 cm de cote, lis serviront de prepara- 
tion du «filet Strogonoff». 

• L'extremite est taillee en des pour la realisation de la 
sauce bolognaise. 



PREPARER UNG COTE De BCEUF 



Elle est taillee de preference dansle milieu du «train de cotes» qui 
correspond auxcinq cotes couvertes qui suivent les trois premieres 
soit : 2 cotes premieres pi us 3 cotes secondes, puisque les trois pre- 
mieres cotes couvertes sont resteesavec le contre-filet. 
Elle est servie le plus souvent pour 4 personnes et pese en moyen- 
ne de 1,200 kg a 1,500 kg. 




Eliminer la graisse 

• Couper I'excedent de graisse de couverture de la viande. 
Insister vers le haut de cote. 




Degager la vertebre 

• Glisser la lame le long de I'osde la vertebre et decoller les 
chairs jusqu'a la base de la cote. 




Supprimer la colonne vertebrale (detalonner)* 

• A I'aide d'une scie de boucher, scier la colonne vertebrale 
en biaisdefacpna eliminer en meme temps I'osde la ver- 
tebre. 

• Eliminer egalement toute trace eventuelle de moelle epi- 
niere. 

• Operation actuellement interdite en cuisine. D'apres la regie- 
mentation en vigueur, les cotes de bceufsont livrees deja deta- 




Manchonner la cote 

• Couper la chair a 3 ou 4 cm du haut de la cote et degager 
soigneusement I'extremite de I'os. 



PREPARER UN CONTR€-FIL6 



Le contre-filet se situe sur le dosdu bceuf. II va du rumsteckjusqu'a 
la troisieme cote couverte. II correspond au dessus de I'aloyau 
desosse. Entier, il est rati. II faut compter 0,175 kg a 0,200 kg brut 
par personne. Detaille en faux-filetsou en steaks, il est saute ou 
grille. 




Parer le dessus (degraisser) 

• Decoller la peau graisseuse qui recouvre la partie dorsale 
sans entamer la chair. 

• Essayer de conserver cette peau en un seul morceau. Elle 
peut etre replacee sur le contre-filet pare avant ficelage 
afin de le proteger durant la cuisson. 




Eliminer les aponevroses 

• Glisser delicatement la lame d'un couteau a denerver 
entre les «nerf s» et le muscle. 

• Les eliminer par petites bandes sans entamer la chair. 




Eliminer le nerf de la chaine 

• Decoller le gros tendon sur le cote charnu du contre-filet 

• L'eliminer en le tirant vers I'exterieur et en coupant au fur 
et a mesure. 




Parer le dessous 

• Retourner la viande et eliminer les aponevroses, la grais- 
se, ainsi que les parties se trouvant entre les cotes. 

• Eviter toute perte inutile. Conserver par exemple les 
parures maigres pour realiser le jus de roti ou un petit 
fond brun. 




Egaliser le contre-filet 

• Pour que la cuisson soit reguliere, eliminer le cote plat du 

contre-filet sur 2 cm de largeur. Le contre-filet est alors 

«pare a vif». 




Ficeler le contre-filet pour rotir 

• Facultatif : reposer la peau graisseuse sur la viande, pour 
la proteger pendant la cuisson (elle sera retiree apres les 
trois-quarts de la cuisson). 

• Maintenir I'ensemble avec de la ficelle : le contre-filet est 
pret. 

Tailler des contre-filets ou «faux-filets» 




• Couper le contre-filet transversalement en tranches d'en- 
viron 2 cm d'epaisseur. 

• Piece individuelle, le faux-filet pese de 0,150 kg a 
0,180 kg. 

• II peut etre taille en tranches d'environ 4 cm d'epaisseur. 
Dans ce cas, il pese environ 0,300 kg et il est servi pour 2 
personnes. 




Tailler des steaks 

• Couper des tranches de 4 a 5 cm d'epaisseur. 

• Couper chaque tranche en deux par le milieu. Chaque 
steak pese de 0,150 kg a 0,180 kg. 



L€ VEAU 



Cest le petit de la vache, appele ainsi jusqu'a son sewage. Abattu 
vers 100/120 jours, son poids vif est passe de 100 kg en 1980 a 
120 kg en 1990. Ceci est du en partie a I'alimentation, maisegale- 
ment a la selection des races (creation de labels de qualite). 
(Veau fermier du Limousin, veau de Normandie nourri au lait 
entier). 



PREPARER UNE NOIX DE VEAI 



Situee dans la cuisse (cuisseau racourci), elle pese de 2,800 kg a 
3,200 kg. II faut compter 0,150 kg a 0,175 kg brut par personne. 
Entiere, la noix doit etre lardee (voir page 230) afin d'etre «nour- 
rie» durant la cuisson. Traitee entiere, elle est generalement poe- 




Parer la noix 

• Eliminer la peau graisseuse et les aponevroses qui recou- 
vrent la noix sur les deux cotes. 
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Tailler des escalopes 

• Dans la noix paree a vif, detainer des tranches de 0,125 kg 
a 0,150 kg perpendiculairement aux fibres de la viande. 
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Battre les escalopes 

• Battre chaque escalope entre deux feuilles de matiere 
plastique alimentaire, pour eviter I'eclatement des chairs. 

• Les escalopes ainsi obtenues auront une epaisseur regu- 
liere et leur cuisson sera identique. 




La «paillarde» de veau 

• Aplatir les escalopes le plusfinement possible entre deux 
feuilles de matiere plastique alimentaire. 

• La «paillarde» se cuit au gril, tres rapidement pour eviter 
tout dessechement, et se sert avec du citron et du beurre 
Maitred'hotel. 



PREPARER UN FILET DE VEAU 



II est appele communement «filet mignon» (comme le filet 
d'agneau et le filet de pore). II est servi pour 3 ou 4 personnes 




Parer le filet 

• Eliminer les aponeuroses, la graisse et la chainette (comme 
pour le filet de boeuf). 

• Le filet mignon peut etre cuisine entier, il est alors roti ou 
poele. 




Tailler des piccatas 

• Couper le filet pare a vif en tranches regulieres d'l c 
maximum d'epaisseur : ce sont les «piccatas». 




Battre les piccatas 

• Aplatir legerement les piccatas pour casser les fibres. Ainsi 
la viande ne se deformera pas a la cuisson. 

• Les piccatas sont prets, il faut compter 4 ou 5 piccatas par 
personne, soit 0,120 kg a 0,150 kg. 



LE PORC 



Cest I'animal alimentaire par excellence. Tout est consomme ou 
utilise. II est peu difficile a I'elevage et il prend rapidement du 
poids. Sa chair se consomme a I'etat frais, mais il se prete particu- 
lierement au sechage, au salage et au f umage. Le «porc charcutier» 
est abattu a environ 6 moiset il pese de 90 kg a 120 kg. 



PREPARER UN CARRE DE PORC 



Compose de 5 cotes premieres et des 3 cotes secondes, il pese de 
2,400 kg a 3 kg. Le carre de veau se prepare de la meme maniere. 
II faut compter ,225 kg a 0,250 kg brut par personne. 




Parer le dessus du carre 

• Degraisser le dessus (si necessaire). 

• Eliminer le nerf dorsal en tirant le couteau vers soi, cote 
tranchant vers le nerf. 




Manchonner le carre 

• Couper la peau qui recouvre I'extremite des cotes sur 2 cm 
minimum. 




• Pousser la chair autour des os pour degager tout le haut 
des cotes. 




• Couper nettement la viande ainsi degagee. 

• Conserver les parures, elles serviront avec les os a la reali- 
sation du jusde rati ou du fond de poelage. 




Desarticuler les vertebres 

• Passer le couteau entre chaque vertebre et les desarticuler 

en donnant un mouvement de gauche a droite (on peut 

utiliser un couperet). 




Desolidariser les cotes 

• Glisser la pointe du couteau a la base de chaque cote et 

les desolidariser de la colonne vertebrale au niveau de la 

jointure 




Detacher la colonne vertebrale 

• Decoller I'os de la colonne vertebrale en contournant la 
jointure de chaque cote. 




Eliminer les vertebres 

• Couper les chairs le long des os des vertebres jusqu'a les 
eliminer. 




Ciseler la graisse si necessaire (facultatif) 
• Pour faciliter la fonte de la graisse pendant la cuisson, 
ciseler le dessus en losange. 




Ficeler le carre 

• Maintenir le carre en forme, en ficelant legerement entre 
chaque cote. 



TAILL6R UNE COTG D€ POR 



Elle se prepare comme la cote de veau. II faut compter 0,180 kg a 
0,200 kg par personne. 




Tailler la cote 

• Couperau couteau entre chaque cote jusqu'auxvertebres. 

• Terminer la coupe a I'aide d'une feuille a fendre ou d'un 
couperet. 




Parer la cote 

• Decoller la vertebre et contourner I'os de la colonne ver- 
tebrale. 

• Eliminer I'ensemble en sectionnant a I'aide d'un couperet. 




Degraisser si necessaire et oter le nerf dorsal 

• Parer et oter la partie nerveuse a la base de la cote. 

• Manchonnersoigneusement. 



QUELQUE5 
PREPARATIONS 
DE BOUCHERIE 

PIQUER UNE VIANDE 



Pour donner un peu de moelleux ou de gout a une viande, il est 
possible d'introduire, a I'aide d'une aiguille speciale, des petits 
batonnets de lard gras, ou bien des batonnets de truffes, de 
langue ecarlate ou de jambon. 




Tailler le lard gras 

• Retirer la couenne du lard gras, puis le tailler en baton- 
nets reguliers de 5 a 6 cm de long et de 3 a 4 mm de cote. 

• Les mettresur glace, au fur eta mesure, pourlesfairedur- 
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Le filet de bceuf 

• Introduire delicatement un batonnet de lard dans I'extre- 
mite d'une «aiguille a piquer» jusqu'a ce que I'embout de 
I'aiguille soit plus large que le batonnet de lard. 




• Piquer I'aiguille dans le sens des fibres de la viande (I'em- 
bout etant plus large que le batonnet de lard, la viande 
s'ecarte et se referme progressivement apresson passage 
en maintenant le lard en place a I'interieur). 
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Le medaillon de veau 

• Desosser et parer a vif un carre de veau. 

• Tailler des tranches regulieres de 2,5 cm d'epaisseur. 




• Piquer le medaillon avec du lard en le disposant en etoile. 

• II est possible d'alterner le lard avec des batonnets de truf- 
fe ou de langue ecarlate. 



Quelques preparations de boucherie (suite) 



BARD€R UNE PIECE DE VIANDE 



Pour proteger une viande de boucherie reputee seche (noix de 
veau), une volai lie fragile (pintade, caille) ou un gibier a plumesde 
la chaleur trap vive du four, recouvrir tout ou partie avec une fine 
tranche de lard gras (barde), et la maintenir avec de la ficelle. De 
plus, pendant la cuisson, la piece sera «nourrie». 
Cette pratique est reglementee, 10% maximum pour lespiecesde 
plusde 0,300 kg. D'autre part, elle ne sejustifie pas pour la viande 
de bceuf rotie, qui doit etresaisiesurtoutessesfaces, afin decreer 
une sorte de croute coloree qui s'oppose a la sortie des sues de 
viande et du sang lorsde la cuisson et lorsdu reposqui suit la cuis- 
son (reaction deMaillard). 




Piece de viande 

• Entourer la piece de viande «paree a vif» avec de fines 
bandes de lard gras. 




• Ficeler sans trap serrer pour la maintenir en forme. 




Pieces individuelles 

• Entourer les pieces d'unebandelettede lard gras, la main- 
tenir avec un tour de ficelle. 

• Vers la fin de la cuisson, retirer la barde pour pouvoir sai- 
sir la viande autour. 



LARDER UNE PIECE DE VIANDE 



Pour «nourrir» une piece de viande de boucherie reputee seche 
durant la cuisson, introduire a I'interieur de la viande de gros 
batonnetsde lard grasa I'aide d'une lardoire. 



Aiguillette de bceuf lardee 




Parer I'aiguillette 

• Denerver, degraisser et «parer a vif» 
rumsteck. 




Tailler le lard 

• Dans le morceau de lard gras decouenne, couper de longs 
batonnets de 14 a 15 cm de long et d'l cm de cote. 

• Veiller a la regularity des batonnets. 




Faire mariner le lard 

•Mettre le lard taille dans un ravier, ajouter du persil 
hache, un peu de poivre frais moulu et un peu de Cognac. 

• Melanger delicatement et laisser mariner au froid pen- 
dant une trentaine de minutes. 




Larder I'aiguillette 

• Piquer la lardoire dans le sens des fibres de la viande et la 
faire depasser le plus possible de I'autre cote. 

• Disposer le batonnet de lard dans la gouttiere de la lar- 
doire. 

• Ramener la lardoire en lui imprimant un mouvement cir- 
culaire et bloquer le lard en bout de viande. 




Faire mariner I'aiguillette 

• Disposer I'aiguillette dans un plat en terre ou un autre 
recipient non oxydable. 

• Ajouter des oignons, des echalotes et des carottes emin- 
ces, un peu de thym, du vin blanc et du Cognac. 

• Laisser mariner au frais pendant 6 a 8 heures. 
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RGCUPGReR De LA M06LL6 



* En tenant compte de la legislation en vigueur. 




Eclater I'os a moelle 

• Pour le faire eclater, taper a I'aide du dosd'un couperet le 

haut de I'os a moelle coupe en troncpn et denomme «os 

canon a moelle». 



Quelques preparations de boucherie (suite) 




Recuperer la moelle 

• Pour ne pas risquer de se couper, ecarter les morceaux de 
I'os eclate avec le plus grand soin (les morceaux d'os ecla- 
tessont trestranchants), et recuperer la moelle. 




Faire degorger la moelle 

• La couper en rondelles ou laisser le morceau entier. 

• La faire degorger dans de I'eau glacee additionnee d'un 
peu de vinaigre (la renouveler plusieurs fois). 



LGS ABATS* 



* Certains produits font partie des M.R.S. (Materiels a Risques 
Specifies). Pour leur utilisation, verifier la reglementation en 
vigueur. 

On considere comme abats propres a la consommation humaine 
toutes les parties consommables des animaux de boucherie autres 
que les viandes proprement dites provenant de la carcasse et 
autres que les «issues». Consulter la reglementation en matierede 
consommation d'abats (voir egalement le livre «Technologie culi- 
naire» - Editions BPI). 
II y a deux categories d'abats: 

1. Les abats blancs 

a) subissant une preparation aux abattoirs (vidage, lavage, grat- 
tage, epilage, echaudage) 

-estomacdebovins 

- intestin de veau (fraise) ou de pore (menue) 

- pieds 
-tete 

- mamelles 

b) ne subissant pas de preparation 

- ris* 

-cervelle* 
-amourette* 
-crepineou voilette. 

2. Les abats rouges 
-foie 

- rognons 
-cceur 
-joues 

- palaisou museau de bceuf 
-iangue 




ATTENTION 



• Depuisdecembre 2000 certains abats (tissusou organes 
bovins) potentiellement porteurs de I'agent de I'E.S.B. 
(Encephalopathie Spongiforme Bovine) appeles egale- 
ment M.R.S. (Materielsa Risques Specifies) sont systema- 
tiquement saisisa I'abattoiret incineres 

Abats ou M.R.S. retires de la chaine alimentaire quel que 
soit I'age des bovins : 

• la rate 

• lesamygdales* 

• lesthymus(Ris)* 

• latotalitedesintestins* 

• Ces disposition seront reconsiderees en novembre 2001. 

Sont retires pour tousles bovins ages de plus de 12 mois : 

• la cervelle 

• la moelle epiniere (a ne pas confondre avec la moelle 
osseusedesosa moelle qui resteautorisee) 

• la presence d'os vertebral (cotesde bceuf detalonneesen 
atelier de decoupe par exemple). 

N.B. Lesvertebresde la queue sont autorisees. 



PREPARER DGS RI5 D€ V6AU* 



* Ente 



if compte de la legislation en vigueur. 



Appele egalement «thymus», le risrepresente la partie la plusdeli- 
cateet la plusrechercheedesabats. Cetteglandenesetrouveque 
chez les animaux jeunes (veau, agneau), II pese de 0,400 kg a 
0,600 kg et il est servi pour 2 ou 3 personnes. 

Ces preparations s'effectuent de preference la veille 




Degorger les ris 

• Degorger les ris dans de I'eau glacee. Renouveler I'eau 
plusieursfois. 




Blanchir les ris 

• Placer les ris dans une russe. 

• Recouvrir d'eau froide, porter a ebullition et laisser les ris 
blanchir durant 3 a 4 minutes. 

• Ecumersoigneusement. 

• Rafraichiret egouttersoigneusement. 



t 



V'V *. 



Parer les ris 

• Eliminers'il ya lieu les parties graisseusesetcartilagineuses. 

• Parer les noix si necessaire. 

• Reserver les parures. 




Mettre les ris sous presse 

• Les disposer dans une plaque a debarrasser recouverte 
d'un linge propre, placer un film alimentaire, une autre 
plaque a debarrasser sur les ris et charger a I'aide de poids 
d'environ 1 kg. 

• Reserver les ris en enceinte refrigeree. lis peuvent etre 
ensuite braises, poches ou sautes. 



I 



PREPARER DGS ROGNOI 
D€ V6AU 



Plus delicats de gout, les rognons de veau sont plus estimes que 
ceuxde boeuf, de porcou d'agneau. Le rognon est servi generale- 
ment pour 1 personne. 



Rognon cuisine entier 




Degraisser le rognon 

• Decouper la graisse du rognon et en laisser adherer un 

peu autour (une partie de cette graisse, taillee en petits 

des, servira pour la cuisson du rognon). 




Parer le rognon 

• Sans I'ouvrir, supprimer le bassinet du rognon (toutes les 
parties blanchatres, nerveuses et les canaux urinaires). 



Rognon cuisine detaille 




Degraisser le rognon 

• Fendre la ganse de graisse et I'ouvrir completement en 
I'ecartant avec les mains. 




Eliminer la membrane 

• Verifier que la membrane a ete eliminee en meme temps 
que la graisse, sinon I'enlever du bout des doigts. 




Parer le rognon 

• Degager le bassinet et eliminer en un seul morceau les 
parties blanchatres, la graisse et les canaux urinaires. 

• Decouper le rognon en tranches ou en gros des (selon la 
recette). 



PREPARER DGS R0GN0N5 
DAGNGAU 



II faut compter 2 a 3 pieces par personne. 




Degraisser les rognons 

• Fendre legerement la graisse et I'eliminer en I'ecartant 
avec les mains. 




Eliminer la membrane 

• Si elle n'est pas partie avec la graisse, I'eliminer du bout 
desdoigts. 




Parer les rognons 

• Fendre les rognons en deux, eliminer les canaux urinaires, 
la graisse et les parties blanchatres. 




Embrocher les rognons 

• Pour faciliter la cuisson, piquer les rognons ouverts par 
deux ou par trois sur des brochettes en bois ou en metal. 



PREPARER Des ceRveue: 

DAGNEAU* 



* En tenant compte de la legislation en vigueur. 

Ellessont moins fines que lescervellesde veau, maisplusfacilesa 
cuisiner. II faut compter 2 pieces par personne. 




Degorger les cervelles 

• Pour eliminer les traces de sang, les faire degorger dans 

de I'eau glacee additionnee d'un peu de vinaigre (renou- 

veler I'eau plusieursfois). 




Limoner les cervelles 

• Eliminer sous I'eau toutes les adherences sanguinolentes, 
et faire degorger les cervelles pendant encore 30 minutes. 

• Les verifier soigneusement et les rincer. Elles sont le plus 
souvent pochees dans un court-bouillon fortement aro- 
matise pour la realisation des fritots ou simplement sau- 
tees au beurre noisette. 



LGS VOLAILLGS 



(Voir egalement le livre «Technologie culinaire» - Editions BPI). 
Le terme «volaille» englobe tous les animaux (oiseaux) dits de 
basse-cour, vivant a I'etat domestique (gallinaces, palmipedes), y 
compris les oiseaux de memesespeces que ceuxdegibier s'ilssont 
neset elevesen captivite (pigeons domestiques, cailles). 
En restauration, le terme «volaille» utilise sansaucune precision 
complementairedefinit lesanimauxdu genre gallus(poulets), quel 
que soit leur age ou leur etat d'engraissement. Exemple : fricassee, 
ballottine ou quenelles de volaille correspondent a fricassee, bal- 
lottine ou quenellesde poulet. 



CRITGRGS QUAUTATIF5 



Le classement officiel est effectue sous la responsabilite de I'abat- 

teur : il repose sur I'examen de I'aspect exterieur de chaque car- 

casse. 

Trois classes ont ainsi ete definies par leslettresA-B-C Seules, les 

dassesA et B sont admisesa la vente au public. La classe C est des- 

tineeaux transformations industrielles, 

Les differents criteres permettant d'apprecier la classe sont les sui- 

- la conformation et les masses musculaires, 

- I'etat d'engraissement, 

- la qualite de la plumaison (presence de plumes, filoplumes, duvet 
et siccots), 

- la presence de defauts survenant avant I'abattage, au coursdes 
operations d'abattage, ou pendant le stockage (fracture, ecchy- 
moses, deboitages, blessures, coupures, etc.). 



- la race a croissance lente ou rapide (en fonction de la selection 
genetique), 



- la nourriture (aliments industriels, cereales, produitslaitiers, etc.), 

- lors de I'elevage, I'utilisation d'additifs divers (antibiotique, sub- 
stances ayant deseffetsanti-oxygene, coccidiostatiques, emulsi- 
fiants, stabilisants, epaississants, gelifiants, matieres colorantes, 
facteurs de croissance, anti-stress, stero'fdes anabolisants, sub- 
stances cestrogenes favorisant I'augmentation de la teneur en 
eau danslestissus, etc.), 

-I'age d'abattage : pour etre tendres, les volailles doivent etre 
consommees jeunes (chez les animaux sexues, la femelle est de 
meilleure qualite que le male), 

- les conditions de transport, d'abattage, d'echaudage, de plumai- 
son, de ressuage et de refroidissement des carcasses, 



COMMENT RECONNAITRE LA QUALITE D'UNE BONNE VOLAILLE : 

A la lecture des etiquettes commerciales (label rouge, label rouge 

fermier, AOC, AB...). 

Au poids : une bonne volaille doit etre lourde. 

A I'odeur : elle doit etre douce et agreable. 



tete claire, yeux vifs, bombes 3^*\ 
crete et barbillons a peine developpes ^^.* > 
et bien rouges ) ) q 


peau nette, fine et tendue, a grains fins : elle doit laisser 
apparaitre de nombreuses et tres fines veines grasses bien 
reparties, sansamasgraisseux 




cou charnu 


colonne vertebrale a peine visible / /P 


//jfit» pouce"""--\^^ 




nil petit aileron\^^ 


conformation excel lente 1 Xj>i^ 




poitrine large, \ J^g 
epaisse et bien fournie en viande \ J/^TDn 




partie inferieure du brechet flexible, \ C_ \ 
s'il est dur (ossifie) I'animal est adulte V^^^i 


1^^$ ^jS chair ferme, 

hrr^ js souple sous la pression du doigt 


^m\ 


/ MA J membres exempts de fractures et ecchymoses 


patteslisses, sansecaillestrop prononcees rMj „^r 
ergots a peine developpes P™ 


f 


(^^n 


Les visceres doivent etre naturellement propres, brillants, sains, 


f 


sanstaches, niodeurparticuliere. Legesieret les poumons doivent 
etre developpes, le foie doit etre brillant et sanstaches. 



PRESENTATIONS COMMERCIALES 



• EFFILEES 

Saigneeset plumees, ellesont subi I'ablation desintestinspar I'ori- 
fice cloacal, les autres visceres restent a I'interieur de la carcasse 
(jabot, foie, gesier, coeur, poumons). Les abattis sont conserves 
(pattes, tete, cou). 




I ^ Cette presentation commerciale n'offre pas toutes les 

garanties d'hygiene indispensables. L'inspection 

sanitaire est incomplete. Les visceres restants sont 

souvent riches en germes fecaux et peuvent entrai- 

ner une alteration rapide. 

L'habillage de ce type de volatile doit se faire immediate- 



rnent a la livraison dans le respect le plus scrupuleu 
regies d'hygiene. 






• EVISCEREES OU PRETES A CUIRE (P.A.C.) 

Saigneeset plumees, ellesont subi I'ablation totale de I'cesopha- 
ge, du jabot et de la trachee, des visceres thoraciqueset abdomi- 
naux, du cou, des pattes coupees a deux niveaux, soit a I'articula- 
tion du jarret, soit au maximum a un centimetre au-dessous 
Les volailles eviscerees peuvent etre presentees avec ou sans les 
abattis 

• SOUS LA FORME DE MORCEAUX DECOUPES 

Cuissesou ailesseparees, blancs, ailerons, escalopes, pilons, etc. 

Ces morceaux sont le plus souvent presentes crus, pre-cuits ou 

cuits, puis pellicules ou conditionnes sous vide, refrigeresou sur- 

geles. 

lis sont stockes en enceinte refrigeree a + 4 °C maximum ou a 

- 18°Cpourlesproduitssurgeleset comportent uneD.L.C ou une 

D.LU.O. (1) 

•VIANDES DE VOLAILLE SEPAREES MECANIQUEMENT ET 
IRRADIEES (V.V.S.M.) 

•VIANDES DE VOLAILLE RECONSTITUTES, CO-EXTRUDEES, 
MIXEES, THERMOFORMEES ET CUITES A BASSE TEMPERATURE 

(voir I'ouvrage «Technologie culinaire» - chapitre des volailles - 
Editions BPIj. 



LHABILLAGe DeS V0LAILL65 



En restauration traditionnelle, certaines presentations dassiques 
des volailles necessitent I'util isation devolaillesentierespresentees 
avec les membres et effilees 

L'habillage englobe toutes les differentes phases chronologiques 
de la preparation d'une volaille (etirer, flamber, parer, vider). Les 
volailles sont ensuite brideesou decoupeesa cru suivant leur utili- 
sation, et les abattis sont prepares en dernier. 



(1) D.L.C Date limite de consommation 

D.LU.O. Date limite d'utilisation optimale (a consommer de prefe- 
rence avant le...) 




PRECAUTIONS 



Attention ! La rupture des intestins lors de I'effilage 
entraine inevitablement la propagation a I'interieur 
de la cavite abdominale de la volaille de nombreux 
germes fecaux et microbes pathogenes (salmonelles, 
par exemple). 

L'habillage des volailles doit done etre pratique dans 
un local a part ou dans une zone eloignee de toutes 
les autres denrees alimentaires. 
Durant l'habillage de la volaille, les visceres thora- 
ciques et abdominaux ne doivent etre en aucun cas 
deposes sur la planche a decouper. 
Sitot extraits, les reserver dans une plaque a debar- 
rasser et a part des autres abattis (cou, pattes, aile- 
rons), lis seront verifies et pares en dernier, apres 
l'habillage. 

Tout le materiel utilise lors des differentes phases de 
l'habillage doit etre soigneusement lave, desinfecte 
et rince. L'intervenant doit egalement respecter 
rigoureusement toutes les regies d'hygiene tech- 
niques et corporelles. 



HABILLER UN POULET 
£FFIL€ 

Mettre en place le poste de travail 

- 1 planche a decouper - 1 couteau eminceur 

- 3 plaques a debarrasser - 1 couteau d'office 



I 
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Etirer le poulet, puis le flamber 

• Maintenir fermement la volaille par les ailes, la tete et les 
pattes. 

• La flamber rapidement pour ne pas bruler la peau. S'il 
reste des duvets, des siccots et des filoplumes, insister 
eventuellement au niveau des jarrets, des ailes et du cou. 



Habiller un poulet effile (suite) 




• Flamber les pattes et les doigts. La peau ecailleuse doit 
boursoufler legerement et se decoller. 
Cette phase ne s'applique que si les volailles sont presen- 
tees entieres (volailles roties, poelees, pochees). 




Parer les pattes 

• Sectionner les doigts et eventuellement le petit ergot. 

Conserver le doigt du milieu (le plus long) et lui couper 

seulement I'ongle (la griffe). 




• Supprimer immediatement la peau ecailleuse a I'aide d'un 
torchon. Ne pas attendre que les pattes refroidissent. Si 
necessaire, utiliser un couteau d'office pour oter la peau 
entre les doigts et sous les pattes. 





• Verifier qu'il ne reste plus de duvets, de siccots, ni de filo- 
plumes. Si necessaire, les arracher a I'aide d'un couteau 
d'office en pratiquant a «rebrousse-plumes». 

• Essuyer soigneusement la volaille avec un linge propre. 



Parer les ailes 

• Sectionner la pointe du petit aileron (environ 1 cm), puis 
le pouce (voir le schema du squelette). 

• Reserver ces abattis dans une plaque a debarrasser. 




Parer et oter le cou 

• Maintenir la volaille surle ventre, lateteorienteeverssoi. 

• Inciser la peau du cou sur toute sa longueur. 




Degager la peau du cou 

• La decoller entierement en tirant sur la longueur du cou. 



1 




• Sectionner la bague anale et la debarrasser dans la plaque 
a dechets. 

• Ne pas agrandir I'orifice. Une volaille se vide avec un seul 
doigt. 



VID6R 



• Sectionner le cou bien au ras de la colonne vertebrale (un 
petit morceau de cou restant peut gener ulterieurement 
I'ablation des visceres thoraciques). 





• Sectionner la peau du cou a mi-longueur, juste au-dessus 
du jabot (ce morceau de peau restant permet de fermer 
I'orifice thoracique lors du bridage). 

• Sectionner la tete au ras du cou, le concasser et le reserver 
aveclesautresabattis. 



«Decoller» les visceres thoraciques 

• «Decoller» I'cesophage, la trachee artere, le jabot et les 

amas graisseux de la peau du cou. 

Veiller a ne pas crever le jabot, il arrive parfois que I'ani- 

mal ne soit pas sacrifie a jeun. 




• Maintenir la volaille sur le ventre et avec I'index legere- 
ment replie, racier en arc de cercle I'interieur de la cavite 
thoracique pour decoller le cceur et les poumons. 



Habiller un poulet effile (suite) 




«Decoller» les visceres abdominaux 

• Toujours avec I'index en crochet, racier en arc de cercle la 
cavite abdominale pour degager le foie, la rate et le 
gesier. 

S'il y a lieu, oter les eventuels amas graisseux (I'extraction 
des visceres sera facilitee). 




• Degager 1'ensemble des visceres par I'orifice cloacal. 

• Tirer sur le gesier, I'integralite des visceres doit se degager 

en une seule fois. Les extraire delicatement pour ne pas 
i crever la vesicule biliaire, ni agrandir I'orifice cloacal. 




f ^ We pas poser les visceres sur la planche a decouper, 
mais les deposer sur une plaque a debarrasser, puis 




• La volaille habillee est placee dans une plaque a debar- 
rasser et reservee en enceinte refrigeree. Les abattis peu- 
vent etre prepares sur la planche a decouper. 

• Separer le cceur, le foie et le gesier des autres visceres non 
consommables. 




• Parer I'extremite du cceur et appuyer legerement pour 
oter la membrane pericardique et les eventuels caillots de 
sang. 








• Parer les lobes du foie et le defieler. 

• Oter delicatement la vesicule biliaire en prenant soin de 
ne pas la crever, le canal coledoque et toutes les even- 
tuelles traces verdatres. 




• Parer et degraisser le gesier, I'inciser transversalement jus- 
qu'au revetement corne de la housse. 




• Dehousser le gesier, le parer et le rincer (si necessaire). 
f Laver, desinfecter et rincer tout le materiel utilise. J 



TROUSSGR 
UN€ VOLAILLG 



Cette operation preliminaire du bridage permet de rassem- 
bler la volaille, d'ameliorer sa presentation et d'uniformiser 
sa cuisson. 




• Tendre la peau du cou et la glisser sous la volaille de 
maniere a mettre en valeur la poitrine et fermer I'orifice 
thoracique. 

• Replier les ailerons sous la volaille pour bien la stabiliser 
lors du service et du decoupage devant le client. 




• Inciser les tendons des pattes pour qu'elles ne se retrac- 
tent pas durant la cuisson. 

• L'incision peut etre pratiquee egalement au niveau de 
I'articulation. 




• Pratiquer une incision au sommet du triangle de peau 
situe sous la pointe du brechet. La pratiquer assez haut de 
maniere a bien maintenir la patte et cacher I'articulation. 




• Replier la patte et la glisser delicatement dans I'orifice. 



Pour les volailles decoupees en salle, II est 
lever la fourchette (clavicules). 



BRIDER UNE VOLAILLE 
EN ENTREE 

(METHODE A DEUX BRIDES) 

Cette presentation est reservee plus specialement aux 
volailles poeleeset pochees. 
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• Saler et poivrer la volaille a I'interieur. 

• La trousser, puis preparer une aiguille a brider avec envi- 
ron 70 a 80 cm de ficelle. 

• Placer le poulet devant soi et bien le rassembler en le pres- 
sant legerement. 

• Traverser la volaille de part en part au niveau de la join- 
ture de la cuisse et du gras de cuisse. 

• Laisser une dizaine de centimetres de ficelle pour faire le 
nceud. 



Brider une volaille en entree (suite) 



'* ft 





• Retourner la volaille et tendre la peau du cou sur la colon- 
ne vertebrale. 

• Traverser le milieu de «l'avant-bras» entre le radius et le 
cubitus, puis le petit aileron. 

• Passer sous la colonne vertebrale en prenant soin de fixer 
la peau du cou. 

• Puis traverser le petit aileron et le milieu de «l'avant-bras» 
entre le radius et le cubitus. 



R 



1 



*r 



• Faire ressortirla ficelle, bien serreret la nouersolidement 
avec I'autre extremite. 

• Couper I'excedent de ficelle. 




• Placer la volaille sur le dos. 

• Traverser de part en part le bassin en passant I'aiguille au 
travers des orifices des os iliaques, au niveau des echan- 
cruressciatiques. 



• Bien serrer I'extremite du brechet et passer I'aiguille au- 
dessous, a quelques centimetres du dessus de I'articula- 
tions de la patte et du pilon replies. 




• Bien serrer, faire un double noeud, puis couper I'excedent 
de ficelle. 



BRIDER UNE VOLAILLE 
POUR ROTIR 





• Saler et poivrer la volaille a I'interieur. 

• Sectionner les tendons des pattes, et replier les ailerons 
au-dessous (voir «trousser une volaille»). 

• Bien la rassembler en lui levant les pattes et en appuyant 
sur le brechet. 

• Traverser de part en part la volaille en piquant dans I'arti- 
culation de la cuisse et du gras de cuisse. 

• Laisser une dizaine de centimetres de ficelle pour le 
nceud. 




• Placer la volaille sur ledos. 

• Traverser le bassin de part en part en passant I'aiguille au 
travers des orifices des os iliaques, au niveau des echan- 
cruressciatiques. 
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• Retourner la volaille et tendre la peau du cou sur la colon- 
ne vertebrale. 

• Traverser le milieu de «l'avant-bras» entre le radius et le 
cubitus, puis le petit aileron. 

• Passer sous la colonne vertebrale en prenant soin de fixer 
la peau du cou, puis traverser le petit aileron et «l'avant- 
bras» entre le radius et le cubitus. 





• Faire ressortir la ficelle, bien serrer et la nouer solidement 
avec I'autre extremite. 

• Couper I'excedent de ficelle. 



• Passer sous I'extremite de la pointe du brechet en fixant 
les pattes au-dessus de I'articulation. 

• Maintenir I'extremite des pattes avec unou deux tours de 
ficelle, puis les proteger de la cuisson en les enveloppant 
dans du papier aluminium. 



AUTRGS MGTHODGS 

Les deux methodes suivantes conviennent plus speciale- 
ment lorsque les volaillessont decoupeesen cuisine. 




• Sectionner les pattes a 5 cm au-dessous de I'articulation. 

• Inciser les tendons pour eviter que les tarses ne se retrac- 
tent durant la cuisson. 




• Nouer solidement la ficelle et s'assurer que les ailerons 
restent paralleles a la colonne vertebrale. 




• Assaisonner la volaille, puis la trousser. 

• Pratiquer une incision au sommet du triangle de peau 
situe sous la pointe du brechet et y glisser I'articulation du 
jarret (tarse, pilon). 

• Brider comme precedemment. 




• Bien maintenir les ailes en traversant les radius et les cubi- 
tus et en passant sous la colonne vertebrale. 




• Brider la partie inferieure de la volaille comme precedem- 
ment. 



principalement pour les volaille pochees 




• Inciser les pattes a 4 cm au-dessous de I'articulation. 

• Inciser les tendons pour eviter que les tarses ne se retrac- 
tent durant la cuisson. 




• Inciser le sommet du triangle de peau situe sous la pointe 
du brechet, et y glisser entierement I'articulation du tarse 
etdu pilon. 






• Brider la partie superieure de la volaille comme prece- 
demment. 

• Brider la partie inferieure en passant I'aiguille au travers 
du bassin paries orifices desosiliaques... 




• ...puisjuste au-dessusdu pilon, a environ 4 cm de I'articu- 
lation. Ne pas fixer les tarses, ils se retracteront legere- 
ment durant la cuisson et tendront la peau du brechet. 



REMARQUE 

Pour les chapons, les poulardes, les pintadeaux, les pigeons 
et les cailles, II faut proteger la poitrine grace a une barde 
de lard gras. 




Barder 

• Recouvrir I'integralite de la poitrine avec une barde de 
lard gras, et la maintenir grace a quelques tours de ficel- 



I 



DGCOUPGR A CRU 

UN POULGT GN QUATRG 

MORCGAUX 




Cette methode consiste a lever les supremes de la carcasse. 
Elle s'applique egalement pour lever des supremes de 
canard oudedinde. 




• Sectionner les pattes d'un coup net et precis avec le talon 
d'un gros couteau. Les sectionner a environ 1 cm au-des- 
susde I'articulation tibia-perone/tarse-metatarse. 

• Rechercher et supprimer les eventuels eclats d'os. 




Parer les ailerons 

• Sectionner I'humerusa environ 1 cm au-dessusde I'articu- 
lation radius-cubitus. 

• Observer les memes precautions. 




Reperer et degager les «sot-l'y-laisse» (1) 

• Placer le poulet sur le ventre, avec les pattes repliees. 

• Inciser la peau de chaque cote de la colonne vertebrale au 
niveau de hanches, degager les «sot-l'y-laisse» qui font 
partiedu grasdecuisse. 




Lever la premiere cuisse 

• Placer le poulet sur le cote, egaliser la peau, la repartir 
uniformement et la tendre legerement. 

• Inciser en arc de cercle au-dessus du gras de cuisse, passer 
sous le «sot-l'y-laisse» et glisser la lame du couteau jusqu'a 
I'articulation de la hanche. 

• Sectionner les tendons et deboiter la cuisse en tirant lege- 
rement. 

• Pratiquer de meme pour I'autre cuisse. 




Desosser le gras de cuisse 

• Inciser le gras de cuisse et degager le femur sans oublier la 
«rotule». 

(1) «Sot-l'y-laisse» : morceaux de chair situes de chaque cote de la 
colonne vertebrale, au-dessus du croupion et au niveau des 
hanches (assez peu apparent pour que le «sot I'y laisse» par igno- 
rance). 




Manchonner la cuisse 

• Degager legerement la chair du tibia et parer eventuelle- 
ment les tendons (nerfs) a I'aide d'une paire de ciseaux. 




Lever les ailes de la carcasse 

• Supprimer I'os en forme de V (la fourchette) sans abimer 
les supremes. 

• Egaliseret bien tendre la peau de la poitrine. 

• L'inciser sur toute sa longueur de maniere a bien aperce- 
voirl'osdu brechet. 

• Longer I'os du brechet sans laisser de chair, puis descendre 
le long de I'os des caracoides, et deboiter I'articulation de 
I'humerusen sectionnant les tendons. 




• Pratiquer de meme pour I'autre aile : degager delicate- 
ment les supremes afin de ne pas abimer ni decoller le 
petit filet. 




Manchonner I'humerus 

• Degager sur environ 1,5 cm la chair de I'os a I'aide d'u 
couteau d'office. 



Parer et lever les cuisses de volaille de la meme maniere et 
supprimer la «fourchette». 




• Maintenirfermement la volaille en relevant les ailerons. 

• Separer la partie thoracique de la volaille en descendant 
et en coupant a I'oblique, tout en suivant le trace d'une 
petite veine grasse visible chez toutes les volailles. 




• Sectionner et degager le reste de la colonne vertebrale. 



Decouper a cru un poulet en quatre morceaux - 2eme methode (suite) 




• Fendre legerement la partie superieure du sternum pour 
pouvoir I'aplatir plusfacilement. 




• Inciser legerement tout au long de la partie inferieure du 
brechet et le degager : il «s'arrache» facilement quand on 
le tire avec precaution. 





• Desosser completement les supremes ou oter simplement 
les petits os des cotes en laissant les os des caracoides et 
de I'omoplate. 

• Manchonner I'extremite de I'humerus. 




REMARQUE 

// est frequent de ne pas desosser les supremes car la cuis- 
son avec os procure une viande plus sapide et moins seche. 
Les petits os de la cage thoracique peuvent etre eventuel- 
lement retires apres la cuisson. 



• Egaliser et tendre la peau des supremes, puis les separer 
en deux pour obtenir les deux ailes. 



PRGPARGR 
UNG VOLAILLG 
POUR GRILLGR 
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Habiller la volaille 

• Sectionner les pattes a mi-hauteur (4 a 5 cm au-dessous de 
I'articulation). 

• Poser la volaille sur le dos et la maintenir fermement. 

• Glisser a I'interieur la lame d'un gros couteau et section- 
ner a droite et a gauche de la colonne vertebrale pour 
I'extraire entierement. 
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Aplatir la volaille 

• Poser le poulet sur le ventre et fendre la partie superieu- 
re du brechet avec la pointe du couteau. 

• Ouvrir le poulet et I'aplatir delicatement. 




• Oter facultativement les petits os de la cage thoracique 
(enlevesaprescuisson, ilspermettent au poulet de mieuxse 
maintenir et de le proteger de la chaleur directe du grill). 



• Inciser I'articulation cuisse-gras de cuisse pour faciliter la 
cuisson. 

• Sectionner les tendons des pattes. 



Les pattes soigneusement flambees, ecaillees et debarras- 
sees des doigts saufcelui du milieu peuvent etre conservees. 




• Inciser la partie superieure du triangle de peau (les flans) 
situe sous la partie inferieure du brechet et y glisser la 
patte (voir «trousser une i/o/a/7/e»J. 

• Replier les ailerons pares au-dessous. 



PREPARER 
UNE VOIAIUE 
POUR GRILLER 
<EN CRAPAUDINE> 

Cette technique s'applique plus specialement a de petites 
volailles de calibre 1, a des coquelets ou a des pigeonneaux. 




• Parerla volaille. 

• Flamber et ecailler les pattes. Laisser tous les doigts et sec- 
tionnerlesongles. 

• Couper I'extremite des ailerons sur un centimetre maxi- 
mum et parer le pouce. 




• Sectionner le poulet en partant de la pointe du brechet et 
en suivant le trace de la petite veine grasse visible sur 
toutes les volailles. 

II est possible egalement d'inciser la peau en arc de cercle 
autourdesgrasdecuisse. 




• Rabattre la poitrine vers I'avant. 

• Glisser I'excedent de la peau du cou par I'orifice thora- 
cique. 

• Oter eventuellement les petits os des cotes. 

• Aplatir la volaille a I'aide d'une batte a cotelettes. 



HABILLER UN CANARD 




Canard termine 

• Canard bride, pret pour la cuisson. 




Etirer et flamber le canard 

• Pratiquer comme pour le poulet (voir pages precedentes), 
flamber egalement les pattes (pas la partie palmee), la 
peau doit boursoufler legerement et se decoller. 




• Oter les eventuels duvets, siccots et filoplumes restants. 




Decoller la peau des pattes* 

• Utiliser un papier absorbant si elles sont encore chaudes, 
la decoller jusqu'au premier ergot, ne pas nettoyer la par- 
tie palmee, elle sera supprimee. 




Vider le canard 

• Pratiquer comme pour le poulet (voir pages precedentes). 




Parer les pattes 

• Les sectionner d'un coup net et precis a environ 4 a 5 cm 

au-dessous de I'articulation (juste au ras du petit doigt 

situe a I'arriere de la patte). 





Parer les ailes 

• Les sectionner au niveau de I'articulation humerus-radius- 
cubitus. 



Degager, puis supprimer les clavicules (la fourchette) 
• Soulever la peau du cou et les degager delicatement sans 
abimer les supremes. 



» 



Supprimer les glandes sebacees (glandes uropygiennes) 
• Inciser le dessus du croupion du canard et extraire les 
glandes a I'aide de la pointe d'un couteau d'office. 



Habiller un canard (suite) 




Replier le croupion a I'interieur 

• Le briser de maniere a ce qu'il ne ressorte pas lors de la 
cuisson. 




• Sectionner les tendons au niveau de I'articulation de la 
patte. 




Trousser le canard 

• Pratiquer une legere incision au sommet du triangle de 

peau situe sous la pointe du brechet et y glisser la patte 

repliee. 




Brider le canard 

• Brider la partie superieure comme indique pour le poulet 
(voir pages precedentes). 

Lors du bridage de la partie inferieure, traverser de part 
en part le croupion de maniere a bien le fixer et eviter 
qu'il ne ressorte lors de la cuisson. 

PREPARER LES ABATTIS 

Les preparer comme indique pour les abattis de poulet (voir 
pages precedentes) : 

- concasser les ailerons et le cou, 

- supprimer la membrane pericardique et lescaillotsde sang 
du cceur, 

- defieler le foie, 

- ne pas dehousser le gesier. 




• Parer et degraisser le gesier. 

• Prelever simplement les deux noix de gesier et jeter le 
reste. 




REMARQUE : 

* Certains professionnels plongent les pattes du canard 
dans de I'eau bouillante pour pouvoir enlever la peau 
plus facilement 



PREPARER UN SUPREME 
DE CANARD 

Le terme «magret» est reserve uniquement au supreme de 
canard «mulard» ou de I'oie gaves pour la production de 
foie gras. 




• Si necessaire, flamber delicatement la peau. 

• Oter les eventuels duvets, siccots et filoplumes. 




Parer et denerver le supreme 

• Supprimer tous les «nerfs», les aponevroses bleutees 
recouvrant les muscles. 

• Degager et supprimer les vaisseaux sanguins et les even- 
tuels caillotsde sang. 




Parer la peau et degraisser le supreme 

• Supprimer une partie de la peau en lui donnant une 
forme reguliere. 

• L'inciser en la quadrillant superficiellement (ne pas 
atteindre la chair). 



PREPARER 

UNG JAMBONNGTTG 

DG VOLAILLG 




• Lever des cuisses (degager les cuisses de volaille d'apres la 
methode expliquee page 246). 

• Inciser le gras de cuisse et degager le femur, la rotule et la 
tete du tibia et du perone. 

• Manchonner I'autre extremite du tibia. 

• Sectionner les tendons a I'aide d'une paire de ciseaux. 




• Prelever un peu de chair et I'utiliser pour la realisation de 
la farce. 

• Saler et poivrer I'interieur de la jambonnette. 

• Garnir avec une farce (mousseline de canard a I'orange, 
aux pistaches, Duxelles de champignons des bois,...). 



Preparer une jambonnette de volaille (suite) 



LG LAPIN 




Reformer la cuisse 

• Ramener le gras de cuisse sur la cuisse et lui donner la 
forme d'une poire. 




• Maintenir la peau en la cousant a I'aide d'une aiguille a 
brider et de la ficelle. 
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• Envelopper les jambonnettes dans un petit morceau de 
crepine de pore. 



II doit etre consomme jeune (3 a 4 mois maximum), il pese alors 
entre 1,400 kg et 1,800 kg non depouille. 
En restauration classique, la partiethoracique est rarement servie, 
seul I'arriere-train (cuisseset rabies) est utilise. 




A :arriere train • B : rable 



CRITGRGS QUAUTATIFS 



La qualite d'un jeune lapereau se reconnait aux caracteres sui- 

vants : 

- 1 'aspect doit etre tresfrais, 

- le lapereau doit etre soigneusement et completement depouille, 

- le rable doit etre tresepais, large et bien viande (bien rable), 

- les rognons doivent etre recouverts de graisse blanche et tres 
fermes, 

- la chair doit etre legerement rosee, fine, ferme et tresserree, 

- lescuissesdoivent etre courtes, compactes, massiveset rebondies, 

- lefoiedoit etre volumineux, brillant et sanstachesparticulieres. 



DECOUPER UN LAPIN 

Selon la grosseur du lapin, il est possible de le decouper en 
8 ou en 10 morceaux. II convient done pour 4 ou 5 per- 
son nes. 

La decoupe du lapin doit etre franche et effectuee sans 
hesitation a I'aide d'un gros couteau parfaitement tran- 
chant. 




• Oter le foie et le reserver pour une autre utilisation. 



DOMGSTIQUG 




• Separer la partie thoracique de I'arriere-train au niveau de 
la jonction des vertebres dorsales et lombaires. 




Degager les epaules de la partie thoracique 
• Glisser simplement la lame d'un couteau entre I'epaule et 
la cage thoracique (il n'y a pas d'articulation). 




Separer les cuisses du rable 

• Deboiter I'articulation et longer les vertebres sacrees. 




• Selon la grosseur des cuisses, les partager en deux d'un 
coup net et precis. 

• Rechercher la presence eventuelle d'edats d'os. 




• Partager le rable en deux ou trois morceaux egaux en 
parant la pointe de rable (vertebres sacrees). 




LGS PREPARATIONS DG BASE 



ies FONDS 

(Vo/r egalement le livre «Technologie culinaire» - Editions B P I). 




Les fonds sont des preparations culinaires liquid es, aromatiques, 
daires (sans liaison), plusou moinsconcentreeset legerement par- 
fumees. Les fonds sont obtenus en faisant pocher dans de I'eau 
deux types d'ingredients: 



1. Des elements determinant I'appellation : 

- os, crosse, jarret, pieds, parures maigres de veau, ou encore des 
morceaux de veau de 2eme et 3eme categories dans le cas du 
fond brun et du fond blanc de veau, 



-carcasses, abattis, os, parures, bas morceaux et morceaux de 
gibier age pour la realisation du fond brun ou fumet de gibier, 

- aretes et paruresde poissons maigres (sole, barbue, turbot, Saint- 
Pierre, merlan, colin...) danslecasdu fumet depoisson. 



2. Une garniture aromatique : 

- carottes, oignonstaillesen des plusou moinsgros, emincesou en 
paysanne, suivant la nature du fond ou du fumet et selon sa 
dureedecuisson, 



-bouquet garni (tigesde persil, thym, laurier, celeri en branches, 

poireaux...), facultativement de Tail pour lesfondsbruns, 
Suivant leur nature, leurcouleuret leurs utilisations, les fonds peu- 
vent etrearomatisespardu vin blancou du vin rouge, du Noilly, du 
Porto, du Madere..., par des herbes (estragon, cerfeuil...) ou des 
epices 

Lesfondsou lesfumetsconfectionnessansen connaitre les utilisa- 
tions precises (en «miseen place») nedoivent pasetre sales, ou du 
moinstrespeu. La plupart des sauces etant realiseesactuellement 
par reduction, il est tres difficile de maitriser precisement I'apport 
desel. 



CLASSIFICATION 



En cuisine traditionnelle, on distingue lesfondssuivants: 



LES FONDS BLANCS 

• de veau, de volaille, de bceuf ou consomme simple ou 
marmite (bouillon de pot-au-feu), de poisson, de crusta- 
ces et de legumes. 



LES FONDS BRUNS 

• de veau, d'agneau, de pore, de gibier, de volaille (poulet, 
canard, pigeon...) 



REMARQUe 

Les fonds bruns ou blancs sont souvent considered comme 
des preparations de base, neutres en gout et en saveur. lis 
sont indifferemment utilises pour la realisation des sauces, 
quelle que soit I'origine du produit qu'elles accompa- 

Pour bien respecter le caractere et la specif kite de chaque 
sauce realisee a partir d'un fond, il est indispensable de 
confectionner un fond ou un fumet par nature de produit. 
Exemples : 

- «fond de canard» pour la realisation d'une sauce desti- 
nee a accompagner un canard, 

- «fumet de sole» et non de poisson pour realiser la sauce 
accompagnant des filets de sole. 




' 'IP' PRECAUTIONS 

• L/f/7/ser exclusivement des produits tres frais, d'ex- 
cellente qualite marchande et sanitaire : 

- os et parures provenant uniquement du desossage 
et du parage des carcasses realises sur les lieux 
memes de la fabrication des fonds, 

- legumes parfaitement sains, tres frais, epluches soi- 
gneusement, laves et decontamines. 

• Filtrer tres finement les fonds et les fumets au chi- 
nois etamine ou a I'etamine, sans les fouler (les 
impuretes passant accidentellement au travers du 
chinois sont souvent fermentescibles). 

• Maintenir la cuisson des fonds et des fumets a tres 
faible ebullition, en prenant soin de les ecumer 
frequemment (une ebullition trop forte trouble le 
fond). 

• Refroidir rapidement les fonds et les fumets aussi- 
tot apres les avoir passes. En I'absence d'une cellu- 
le a refroidissement rapide placer le recipient de 
fond ou de fumet dans de I'eau glacee et vanner 
frequemment. 

• Debarrasser les fonds et les fumets dans des reci- 
pients en acier inoxydable, a couvert et etiquetes. 
Les reserver en enceinte refrigeree a + 3 °C maxi- 
mum jusqu'au moment de leur utilisation. 

• Respecter scrupuleusement les durees legates de 
conservation (voir tableau ci-dessous). 

• Avant de les utiliser, porter a ebullition tous les 
fonds et les fumets durant quelques minutes. 

• Jeter imperativement tous les fonds non utilises 
qui ont ete remis en temperature et maintenus au 
chaud durant le service, ainsi que tous les fonds 
suspects et douteux. 




• Choisir des produits tres frais, d'excellente qualite mar- 
chande et sanitaire. 




• Refroidir les fonds rapidement, puis les maintenir a cou- 
vert en enceinte refrigeree a +3 °C maximum. 







Refroidissement 


«Refroidissement rapide 

en cellule» avec enregistre- 

ment de la temperature 


«Refroidissement rapide en cellule» dans un 

etablissement industriel ayant obtenu la marque de 

salubrite relative aux plats cuisines, elabores a I'avance 


Conservation a temperature 
inferieure a + 3 °C 

\ 

24 heures maximum 


Conservation a temperature 
inferieure a + 3 °C 

1 

J + 3 jours maximum 


Liaison refrigeree, tempera- 
ture inferieure a + 3 °C 

Duree fixee sous la 
responsabilite du fabricant 
apres etude de vieillisse- 
ment et accord des 
services veterinaires. 
Presence d'une D.L.C. 


Liaison congelee ou surge- 
lee, temperature a - 18 °C 

\ 

Duree fixee sous la 

responsabilite du fabricant 

apres etude de vieillisse- 

ment et accord des 

services veterinaires. 

Presence d'une D.L.U.O. 



LE FOND BRUN DE VEAU 



DeNRGES pour 


1 de FOND 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H.T. 


total 
H.T. 


Base 










- os de veau 


kq 








- crosse de veau 


kq 


1,000 






- jarret de veau 


kq 








- pieds de veau 


kg 








- parures maigres 


kq 








eventuellement 










Facultativement (1) 










- morceaux de veau 










de 2eme et 3eme 










categories (collier, 


kq 


PM 






poitrine, tendrons, 










flanchet) 










Garniture 










aromatique 










- carottes 


kq 


0,100 






- oignons 


kq 


0,100 






-ail 


kq 


0,010 






- tomates 


kg 


0,200 






ou 










- concentre de 


kq 


0,020 






tomates 










- bouquet garni 


piece 


1 






Mouillement 










- eau ou fond blanc 


1 


1,5 






de veau (2) 










Assaisonnement (3) 










- gros sel 


kq 


PM 






(facultatif) 










Duree moyenne de realisation 


30 


min 


Duree moyenne de cuisson 


3a 


4h 



(1) La qualite savorique des fonds peut etre amelioree en utilisant 
en plus des os, des morceaux de viande de veau de 2eme et 
3eme categories. Les fonds realises selon cette methode sont 
d'une excellente qualite gustative, mais leur cout de fabrication 
se trouve considerablement augmente. Les fonds ainsi obtenus 
sont principalement destines a la confection de sauces courtes 
conduites par deglacage et reduction. 

(2) II est possible d'obtenir rapidement un fond plus sapide et plus 
corse en remplacant /'eau froide du mouillement par du fond 

(3) Les fonds sans utilisations precises ne se salent pas. L'a-point de 
I' assaisonnement se realise generalement apres reduction, au 
moment de la finition. Toutefois, le sel etant un revelateur de 
saveur, II est possible de saler tres legerement les fonds, a raison 
de 3 a 5 g de sel par litre de mouillement. 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Reunir les denrees, le materiel de preparation et de cuis- 
son. 

• Controler la fraicheur et la qualite des produits. 

2) Concasser les ingredients de base en menus morceaux 

3) Les colorer au four dans une plaque a rotir aux dimen- 
sions appropriees 

Dans une plaque trop grande, les sues brulent et le fond 
acquiert de ramertume, dans une plaque trop petite, la 
coloration uniforme des os est difficile a obtenir. 

• Ne pas ajouter de matiere grasse. 

• Durant la coloration, retourner les osfrequemment. 

4) Preparer les elements de la garniture aromatique 

• Eplucher et laver tous les legumes. 

• Tailler les carottes et les oignons en gros des (M irepoix). 

• Ecraser lesgoussesd'ail dont on aura ote le germe. 

• Concasser les tomates sans les monder. 

• Confectionner le bouquet garni. 



5) Ajouter les carottes et les oignons decoupes en gros des 
lorsque les os sont presque suffisamment colores 

• Les repartir sur les os sans remuer, puis les laisser suer 
durant une dizaine de minutes. 

6) Debarrasser les os, les carottes et les oignons dans un 
rondeau haut ou dans une marmite 

7) Mouiller le fond 

• Degraisser completement la plaque a rotir, puis la degla- 
cer avec de I'eau froide. 

• Verser le deglacage sur les os. 

• Completer le mouillement avec de I'eau froide, ou even- 
tuellement avec du fond blanc de veau realise au prea- 
mble. 

8) Marquer le fond en cuisson 

• Porter le fond a ebullition. 

• Degraisser et ecumer soigneusement. 

• Ajouter le reste de la garniture (ail, tomatesou concentre 
de tomates, bouquet garni). 

• Maintenir le fond a la temperature de I'ebullition durant 
3 a 4 heures. 

• Depouiller, ecumer, degraisser aussi souvent que necessai- 
re. 

• Compenser eventuellement I'evaporation avec un peu 
d'eau bouillante. 

9) Passer le fond au chinois sans le fouler 

• Le passer d'abord au travers d'un chinois ordinaire pour 
retirer le plus gros des impuretes, puis le filtrer finement 
a I'aide d'un chinois etamine. 

• Degraisser le fond parfaitement. 

10) Refroidir le fond rapidement 

• S'il n'est pas utilise immediatement, refroidir rapidement 
le fond et le maintenir a couvert en enceinte refrigeree a 
+ 3 °C maximum. 



I'IMMH 



• Outre la confection des grandes sauces de base 
traditionnelles (espagnole, demi-glace, fond brun 
de veau lie) et de leurs nombreux derives (sauce 
madere, bordelaise, Perigueux, etc.), les fonds 
bruns servent a la realisation de toutes les sauces 
brunes realisees «a la commande» par deglacage 
(sauce Bercy, au poivre, a la lie de vin...). 

• Les fonds bruns servent egalement a la confection 
des glaces de viande, a la cuisson et au mouille- 
ment des viandes braisees et des sautes en sauce 
(ragouts), et a la confection de certains jus et 
fonds de poelage. 




• Mettre en place le poste de travail. 

• Concasser les ingredients de base en menus morceaux. 




• Les colorer au four sans matiere grasse (dans une plaque 
a rotir). 

• Lorsque la coloration des os est suffisante, ajouter les 
carottes et les oignons tailles en gros des. 

• Puis, laisser suer la garniture aromatique durant une dizai- 
ne de minutes. 



I 




• Debarrasser les os et la garniture aromatique dans un ron- 
deau ou dans une marmite. 

• Degraisser, puisdeglacer la plaque a rotir, verser le degla- 
cage sur les os et completer le mouillement avec de I'eau 
froide. 

• Porter a ebullition, ecumer soigneusement, et ajouter les 
tomates concassees, Tail et le bouquet garni. 



Le fond brun de veau (suite) 



IE FOND BRUN 
D€ VOLAIll€ 




• Maintenir le fond a la temperature de I'ebullition : il doit 
juste fremir durant 3 a 4 heures. 

• Depouiller, degraisser, ecumeraussi souvent que necessai- 
re. 

• Compenser eventuellement I'evaporation en ajoutant un 
peu d'eau bouillante. 



/j^ 





• Passer le fond au chinois sans le fouler : le passer d'abord 
au chinois ordinaire, puis le filtrer ensuite tres finement 
au traversd'un chinois etamine. 



ir 



• Refroidir le fond tres rapidement, puis le maintenir a cou- 
vert en enceinte refrigeree a +3 °C maximum. 



METHODS TRADITIONN6LL6 



DENREES pour 


1 de FOND 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H. T. 


total 
H.T. 


Base 










- abattis de volaille 


kq 


1,000 






(sauf le foie) 










- carcasses 


kq 








- volaille agee 


kg 


PM 






(facultatif) 










Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,100 






- oignons 


kg 


0,100 






- tomates 


kg 


0,200 






ou 










- concentre de 


kg 


0,020 






tomates 










-ail 


kq 


0,010 






- bouquet garni 




PM 






Mouillement 










- eau ou fond 


1 


1,5 






de volaille 










Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






(facultatif) 










Duree moyenne de realisation 


20 a 25 min 


Duree moyenne de cuisson 




1 h 30 min 
a2h 



TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

2) Concasser les carcasses et les abattis de volaille 

3) Les colorer au four dans une plaque a rotir aux dimen- 
sions appropriees 

4) Preparer la garniture aromatique 

5) Ajouter les carottes et les oignons decoupes en des, 
lorsque la coloration des os est presque terminee 

• Laisser suer la garniture aromatique durant une dizaine 
de minutes. 



6) Debarrasser les os et la garniture aromatique dans un 
rondeau haut ou dans une marmite 

7) Mouiller le fond brun de volaille 

• Degraisser la plaque a rotir, puis la deglacer. 

• Ajouter le deglacage sur les os. 

• Mouiller le fond avec I'eau froide ou le fond de volaille. 

8) Cuire le fond durant une heure trente minutes a deux 
heures 

• Porter le fond a ebullition. 

• Degraisser et ecu men 

• Ajouter le reste de la garniture aromatique. 

• M aintenir le fond a tres faible ebullition durant une heure 
trente minutes a deux heures. 

• Depouiller, degraisser et ecumer aussi souvent que neces- 
saire. 

9) Passer le fond brun de volaille sans le fouler 

10) Refroidir le fond rapidement 

• Le reserver a couvert en enceinte refrigeree a +3 °C maxi- 
mum. 



MGTHODe RAPIDe 



DENReeS pour 


I de FOND 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Base 










- abattis de volaille 


kq 








(sauf le foie) 










- carcasses 


kq 


1,000 






- volaille agee 


kg 








(facultatif) 










Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,100 






- oignons 


kg 


0,100 






- tomates 


kg 


0,200 






ou 










- concentre de 


kg 


0,020 






tomates 










-ail 


kg 


0,010 






- bouquet garni 




PM 






Mouillement 










- eau froide 


I 


1,20 






- fond brun de 


kg 


0,070 






veau deshydrate 










Duree moyenne de realisation 


20 a 2 


5min 


Duree moyenne de cuisson 


35 a 4 


min 



TeCHNIQUe 

1) Mettre en place le poste de travail 

2) Concasser les carcasses et les abattis de volaille 

3) Les colorer au four dans une plaque a rotir 

4) Preparer la garniture aromatique 

5) Ajouter les carottes et les oignons decoupes en des 

6) Debarrasser les os et la garniture aromatique dans un 
rondeau haut ou dans une marmite 

7) Mouiller et cuire le fond brun de volaille 

• Degraisser la plaque a rotir et la deglacer. 

• Ajouter le deglacage sur les os. 

• Mouiller a I'eau froide. 

• Porter a ebullition, et ecumer si necessaire. 

• Ajouter le reste de la garniture aromatique. 

• Laisser le fond de volaille cuire doucement a tres faible 
ebullition, durant une trentaine de minutes. 

• Delayer le fond en poudre avec un peu d'eau froide. 

• Verser le melange progressivement sur le fond en ebulli- 
tion, et remuer doucement pour ne pas le troubler. 

• Cuire le fond brun une dizaine de minutes supplemen- 
tal res. 

• Le depouiller, le degraisser et I'ecumer aussi souvent que 
necessaire. 

8) Passer le fond brun de volaille au chinois sans le fouler 

9) Refroidir le fond rapidement ou I'utiliser immediate- 
ment. 



I 




REMARQUe 

Cette methode permet de realiser un fond brun de 
volaille, clairou lie tres rapidement. Elle est generalement 
utilisee pour confectionner un fond brun de volaille en 
petite quantite. 

Le fond brun deshydrate dair ou lie peut etre avantageu- 
sement remplace par du fond brun de veau realise selon la 
methode traditionnelle ou par de la sauce espagnole. 
La realisation du fond brun de gibier a plumes (pigeon, 
faisan, canard sauvage) est souvent identique a cette 
methode. 



LE FOND BRUN OU FUMET DE GIBIER 



METHODE TRADITIONNELLE 



DENREES pour 


1 de FOND 




«* 


Quantit.es 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Base 










- os et parures 
maigres de gibier 
a poils 

- bas morceaux 


kg 


1,000 






d'animaux ages 
(cou, collier, poi- 


kg 








trine) 










ou 










- carcasses et 










abattis de gibier 
a plumes 


kg 


1,000 






- oiseaux ages 
(faisans, pigeons) 


kg 








Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,100 






- oignons 

- tiges de persil 

- thym, laurier. 


kg 


0,100 
PM 






sauge, romann, 
sarriette... 




PM 






Mouillement 










- vin blanc 


1 


0,10 






- eau froide 


1 


1,40 






Assaisonnement 










- gros sel 
(facultatif) 




PM 






- poivre en grains 

- baies de genevrier 




PM 
PM 






Duree moyenne de realisation 


20 a 25 min 


Duree moyenne de cuisson 


2 h 30 min 
a3h 



TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

2) Concasser les os et les parures de gibier a poils, ou les 
carcasses et les abattis de gibier a plumes 

3) Les colorer au four dans une plaque a rotir 

4) Eplucher, laver et tailler les legumes de la garniture aro- 
matique 

5) Ajouter les carottes et les oignons decoupes en des 
lorsque la coloration des os ou des carcasses est suffi- 
sante 

• Les laisser suer durant une dizaine de minutes. 

6) Debarrasser les os ou les carcasses et la garniture aro- 
matique dans un rondeau haut ou dans une marmite 

7) Mouiller et cuire le fond brun de gibier 

• Degraisserla plaque a rotir et la deglaceravec levin blanc, 
puis le laisser reduire de moitie. 

• Verser le deglacage reduit sur les os ou sur les carcasses. 

• Completer le mouillement avec de I'eau froide. 

• Porter a ebullition et ecumer si necessaire. 

• Ajouter le reste de la garniture aromatique. 

• Laisser le fond de gibier cuire doucement a tres faible 
ebullition durant deux heurestrente a trois heures. 

• Durant la cuisson, degraisser, depouiller et ecumer le fond 
aussi souvent que necessaire. 

8) Passer le fond de gibier sans le fouler 

9) Le refroidir rapidement 

10) Le reserver a couvert en enceinte refrigeree a + 3 °C 
maximum. 




REMARQUE 

Le fond brun realise selon cette methode est principale- 
ment utilise pour deglacer les sues de pieces de gibier 
roties ou sautees, et pour mouiller la sauce de base (poi- 
vrade) lorsqu'il est realise a partir d'os ou de parures de 
gibier a poils. 



AUTR6 MGTHODE 



Cette methode permet de confectionner simultanement le fond 
brun de gibier et la sauce poivrade. Le mouillement est realise a 
partir de fond brun de gibier, ou a partir de fond brun de veau lie 
ou encore de sauce espagnole. 



DENIES pour 1 1 de FOND ou de SAUCE 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Base 










- os et parures de 


kg 








gibier a poils 










- bas morceaux 


kg 








(cou, collier, poi- 




1,000 






trine) 










- morceaux d'ani- 


kg 








maux ages 










Marinade et garni- 










ture aromatique 










- vin blancou 


1 


0,50 






rouge 










- Cognac 


1 


0,05 






- vinaig rede vin 


1 


0,05 






- huile 


1 


0,05 






- carottes 


kg 


0,100 






- oignons 


kg 


0,100 






- bouquet garni 


piece 


1 






Mouillement 










- marinade 


1 


PM 






- fond brun de 


1 


1,20 






gibier (eventuelle- 










ment de veau) 










ou 










- fond brun de veau 


1 


1,20 






lie 










ou 










- sauce espagnole 


1 


1,20 






Assaisonnement 










-sel 




PM 






- poivre en grains 




PM 






Duree moyenne de realisation 


25 a 30min 


Duree moyenne de cuisson 




1 ha 
1 h 30 min 



T6CHNIQUG 



1) Mettre en place le poste de travail 

2) Concasser les os, et decouper la viande et les parures en 
menus morceaux 

3) Les placer en marinade avec la garniture aromatique, le 
vin, I'huile et le Cognac (voir pages 332 et suivantes) 

4) Egoutter soigneusement les ingredients de base et la 
garniture aromatique 

• Bien leseponger. 

5) Colorer au four les os, les parures et les morceaux de 
gibier dans une plaque a rotir 

6) Ajouter la garniture aromatique de la marinade lorsque 
la coloration des ingredients de base est suffisante 

(II est possible de la completer ou de la remplacer par une 
nouvelle garniture). 

• La laisser suer durant une dizaine de minutes. 

7) Debarrasser les os, les morceaux de gibier et la garnitu- 
re aromatique dans un rondeau haut ou dans une mar- 
mite 

8) Mouiller et cuire le fond de gibier 

• Degraisser la plaque a rotir, si necessaire. 

• La deglacer avec la marinade, puis verser le deglacage sur 
les os et les parures. 

• Reduire la marinade presque a sec. 

• Mouiller avec le fond brun de gibier, eventuellement avec 
du fond brun de veau ou, pour la realisation de la sauce 
poivrade, mouiller avec du fond brun de veau lie ou avec 
de la sauce espagnole. 

• Porter le fond brun de gibier ou la sauce poivrade a ebul- 
lition. 

• Ecumer, degraisser, depouiller aussi souvent que necessai- 
re. 

• Laisser cuire a tres faible ebullition, durant une heure a 
une heure trente (la cuisson de la sauce poivrade doit etre 
realisee de preference au four). 

• Dix minutes avant la fin de la cuisson, ajouter le poivre en 
grains ecrases (mignonnette). 

9) Passer le fond brun de gibier ou la sauce poivrade au chi- 
nois 

10) Refroidir rapidement le fond ou la sauce, et le ou la 
reserver a couvert en enceinte refrigeree a + 3 °C maxi- 
mum. 
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LE FOND BLANC DE VEAU ET DE VOLAILLE 



La realisation de ces deux fonds blancs est commune, seuls 
les ingredients de base sont differents. 



DeNRGES pour 


1 de FOND 




«, 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


FOND BLANC 
DEVEAU 










Base 










- os et parures 
maigres de veau 

- pieds, crosse, 
jarret de veau 

- morceau de 
veau de 2eme et 
3eme categories 
(facultatif) 

- collier, poitrine, 
tendrons, flanchet 


kg 
kg 
kg 

kg 


1,000 






FOND BLANC 
DE VOLAILLE 










Base 










- carcasses et 
abattis de volaille 

- volaille a pocher 
(poule) 


kg 
kg 


1,000 






Garniture 
aromatique 










- carottes 

- oignons 

- blancs de poireaux 

- celeri en branche 

- bouquet garni 


kg 
kg 
kg 
kg 
piece 


0,100 
0,100 
0,200 
0,080 
1 






Mouillement 










- eau froide 


1 


1,5 






Assaisonnement 










- gros sel (facultatif) 

- poivre en grains 

- clous de girofle 




PM 
PM 
PM 






Duree moyenne de realisation 


20 a 25 min 


Duree moyenne de cuisson 
du fond blanc de veau 


2 h 30 min 
a3h 


Duree moyenne de cuisson 
du fond blanc de volaille 


45 min a 1 h 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Reunir les denrees, le materiel de preparation et de cuisson. 

• Controler la fraicheur et la qualite des produits. 

2) Concasser finement les os ou les carcasses et les abattis 
de volaille 

• Decouper la viande en morceaux, habiller et brider la ou 
lesvolailles, s'il ya lieu. 

3) Blanchir les os et la viande 

(Les ingredients de base peuvent etre mis a degorger au 
prealable). 

• Mouiller avec de I'eau froide, porter a ebullition et laisser 
fremir durant quelques minutes, en ecumant frequemment. 

4) Rafrakhir les ingredients de base a I'eau courante 

• Bien les rincer et les egoutter dans une passoire. 

• Rincer le rondeau haut ou la marmite. 

5) Marquer le fond blanc en cuisson 

• Replacer les ingredients de base dans le recipient. 

• Mouiller avec de I'eau froide. 

• Porter a ebullition et ecumer soigneusement. 



6) Preparer les elements de la garniture aromatique 

• Eplucher et laver tous les legumes. 

• Tailler les carottes en troncons. 

• Confectionner un bouquet garni avec les blancs de poi- 
reauet leceleri. 

• Piquer le ou les oignons (voir page 357). 

7) Ajouter la garniture aromatique dans le fond blanc 

8) Maintenir la cuisson du fond blanc a tres faible ebullition 
durant 2 heures 30 minutes a 3 heures pour le fond de 
veau, et durant 45 minutes a 1 heure pour le fond blanc 
de volaille 

• Ecumer, degraisser et depouiller le fond aussi souvent que 



• Compenser eventuellement I'evaporation avec un peu 
d'eau bouillante. 

9) Passer le fond au chinois etamine, sans le fouler ni le 
remuer 

• Le fond blanc doit etre parfaitement limpide et non «lai- 
teux». 

• Si necessaire, degraisser a nouveau parfaitement. 

10) Refroidir le fond rapidement 

• S'il n'est pas utilise immediatement, le refroidir rapide- 
ment et le maintenir a couvert en enceinte refrigeree a 
+ 3 °C maximum. 




REMARQUE 

- Les fonds blancs sans utilisations precises ne se salentpas. 
L'a-point de I'assaisonnement se realise generalement au 
moment de /'utilisation. Toutefois, il est possible de les 
saler tres legerement a raison de 3 a 5 g de sel par litre. Du 
poivre concasse peut etre egalement ajoute quelques 
minutes avant la fin de la cuisson. 

- Pour realiser un fond d'une excellente qualite, une autre 
methode peut etre envisagee : realiser un fond blanc com- 
pose d'os uniquement, d'apres la methode precedente. 
Puis, remarquer un fond avec la viande en le mouillant 
avec le fond d'os refroidi. 

Ce procede permet d'extraire le maximum d'elements 
sapides et gelatineux des os, et de recuperer eventuelle- 
ment la viande pour une autre utilisation. 



■imiL-mmu 



En dehors de la confection des grandes sauces de 
base traditionnelles (veloute de veau et de volaille), 
et de leurs nombreux derives (sauce allemande, pou- 
lette, supreme, aurore, ivoire, hongroise...), les 
fonds blancs peuvent servir a la realisation de nom- 
breux potages (veloutes et cremes divers), au 
mouillement des legumes braises (laitues, celeris, 
choux), des viandes pochees (poularde, blanquette) 
braisees a blanc, des fricassees et des riz pilaf d'ac- 
compagnement 



LG FOND BLANC DG VGAU 




• Mettre en place le poste de travail. 

• Concasser les ingredients de base en menus morceaux. 




• Les blanchir durant quelques minutes (ils peuvent etre mis 
a degorgerau prealable). 

• Les ecumer soigneusement, puis les rafraichir a I'eau cou- 
rante. 

• Rincer le recipient. 




• Marquerlefond blanc en cuisson. Replacer les ingredients 
de base dans le recipient. Mouiller a I'eau froide et porter 
a ebullition. 

• Ecumer et degraisser soigneusement. 

• Ajouter la garniture aromatique. 



^2S^^ 



Le fond de veau et de volaille (suite) 




• Maintenir la cuisson du fond blanc a tres faible ebullition 
durant 2 heures 30 minutes a 3 heures. 

• Ecumer, degraisser et depouiller aussi souvent que neces- 
saire. 

• Compenser eventuellement I'evaporation en ajoutant un 
peu d'eau bouillante. 




• Passer le fond blanc au chinois etamine sans le fouler. Le 
degraisser parfaitement si necessaire. 




• Refroidir le fond rapidement, puis le maintenir a couvert 
en enceinte refrigeree a +3 °C maximum. 



L€ FUMET 
DE P0I550N 




' 



\m 



_ 



# 



% 



A 






DENREE5 pour 1 


1 de FUMET 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H. T. 


total 
H.T. 


Base 










- aretes et parures 


kg 


0,600 






de poissons maigres 










(sole, turbot. 










barbue, merlan, 










St-Pierre , colin...) 










- beurre 


kg 


0,040 






Garniture 










aromatique 










- echalotes 


kg 


0,030 






- oignons 


kg 


0,080 






- carottes (facultatif) 


kg 


0,050 






- parures et pieds 


kg 


PM 






de champignons 










- bouquet garni 


piece 


1 






Mouillement 










- eau froide 


1 


1 






- vin blanc ou 


1 


0,10 






vin rouge, selon 










1' utilisation 










- Noilly eventuelle- 




PM 






ment 










Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- poivre en grains 




PM 






Duree moyenne de preparation 


15a2 


min 


Duree moyenne de cuisson 


20 a 2 


5 min 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Reunir les denrees, le materiel de preparation et de cuis- 
son. 

• Controler la fraicheur et la qualite des produits. 

2) Concasser, degorger rapidement rincer soigneusement 
les parures et les aretes de poisson. 

• Oter soigneusement tous les caillots de sang, les ouies et 
lesyeuxdestetes. 

3) Preparer les elements de la garniture aromatique 

• Eplucher et laver tous les legumes. 

• Emincer finement les echalotes, les oignons et tailler les 
carottes en paysanne s'il y a lieu. 

• Confectionner le bouquet garni. 

4) Marquer le fumet de poisson en cuisson. 

• Faire suer au beurre la garniture aromatique finement 
emincee. 

• Ajouter les aretes soigneusement egouttees et faire suer 
I'ensemble durant quelques minutes. 

• Mouiller a hauteur des aretes avec I'eau froide, et even- 
tuellement levin. 

• Ajouter le bouquet garni et les parures de champignons. 

• Porter le fumet a ebullition, et le laisser fremir tres lente- 
ment durant 20 a 25 minutes. 

• Ecumer frequemment au cours de la cuisson. 

• Saler tres legerement. 

• Ajouter des grains de poivre ecrases quelques minutes 
avant la fin de la cuisson. 

5) Passer le fumet de poisson au chinois etamine sans fou- 
ler 

6) Refroidir le fumet rapidement 

• Le placer dans un autre recipient contenant de I'eau gla- 
cee, puis le reserver a couvert en enceinte refrigeree a 
+ 3 °C durant 24 h au maximum. 




REMARQUE 

Les fumets de poisson sont le plus souvent utilises pour la 

realisation de sauces conduites par reduction. 

Un fumet trop mouille necessite une reduction longue, du 

temps, de I'energie, et acquiert souvent un tres mauvais 

gout lors de la reduction. 

Un fumet de poisson doit etre parfaitement limpide : une 

ebullition prolongee ou trop rapide risque de le troubler. 



^musfmam 



Outre la realisation du veloute de poisson et de ses 
nombreuses sauces derivees (Bercy, crevettes, nor- 
mande, Nantua, vin blanc...), le fumet de poisson est 
utilise pour le mouillement des poissons ou des filets 
de poissons poches au court-mouillement et braises, 
de la sauce americaine, des potages et des soupes de 
poissons. 




• Mettre en place le poste de travail. 

• Concasser, degorger rapidement et rincer les aretes. 

• Eplucher, laver et emincer finement les legumes de la gar- 
niture aromatique. 

• Les faire suer au beurre tres lentement, en evitant toute 
coloration. 




• Ajouter les aretes soigneusement egouttees, et faire suer 
I'ensemble durant quelques minutes. 



Le fumet de poisson (suite) 




• Mouiller a hauteur des aretes avec de I'eau froide, et 
eventuellement un peu de vin blanc ou rouge (selon I'uti- 
lisation du fumet). 

• Ajouter le bouquet garni et les parures de champignons. 




• Porter le fumet a ebullition, et le laisser fremir tres lente- 
ment durant 20 a 25 minutes. 

• Ecumerfrequemment durant la cuisson. 

• Saler tres legerement, et ajouter quelques grains de 
poivre ecrasesen fin de cuisson. 




le fumet au chinois etamine, sans le fouler. 




• Le refroidir rapidement, puis le maintenir a couvert en 
enceinte refrigeree a +3 °C maximum durant 24 h (sauf 
derogation). 



L€ CONSOMME BLANC SIMPLE 

OU MARMITt (OU <<BOUIllON DE POT-AU-FEU>>) 




DENREES pour 1 1 de MARMITE 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H. T. 


total 
H.T. 


Base 










- jumeau 


kg 








- gite-gtte 


kg 








- macreuse 


kg 


1,000 






- plat de cotes 


kg 








- os de crosse et 


kg 








os a moelle 










Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,150 






- oignons 


kg 


0,150 






- poireaux 


kg 


0,150 






- celeri 


kg 


0,080 






- panais (facultatif) 


kg 


PM 






- rutabagas 


kg 


PM 






(facultatif) 










- navets (facultatif) 


kg 


PM 






-ail 


kg 


0,005 






- bouquet garni 


piece 


1 






Mouillement 










- eau froide 


1 


1,5 a 2 






Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- poivre en grains 




PM 






- clous de girofle 




PM 






Duree moyenne de preparation 


20 a 25 min 


Duree moyenne de cuisson 


3a4h 
















































TECHNIQUE 

1) Mettre en place le poste de travail 

• Reunir lesdenrees, le materiel de preparation de cuisson. 

• Controler la fraicheur et la qualite des produits. 

2) Preparer les ingredients de base 

• Parer, degraisser si necessaire, et ficeler les morceaux de 
viande. 

• Concasserlesos, recupereret reserverla moelle s'il y a lieu 
dans une petite calotte avec de I'eau glacee. 

3) Blanchir la viande et les os durant 3 a 4 minutes 

• Reunir la viande et les os dans une grande marmite. 

• Les recouvrir avec de I'eau froide, puis porter a ebullition. 

• Ecumersoigneusement. 

• Rafraichir la viande et les os a I'eau courante. 

4) Marquer la marmite en cuisson 

• Replacer la viande et les os dans la marmite soigneuse- 
ment rincee. 

• Recouvrir amplement avec de I'eau froide. 

• Saler au gros sel, puis porter a ebullition. 

5) Preparer les legumes de la garniture aromatique 

• Eplucher et laver tous les legumes. 

• Troncpnner les carottes, si elles sont tres grosses. 

• Couper transversalement les oignons et les faire colorer 
sur la plaque du fourneau, en reserver un ou deux et les 
piquer (clouter) avec un clou de girofle, cote talon. 

• Confectionner le bouquet garni avec lestigesde persil, le 
thym, le laurier, les poireaux et le celeri en branche. 

6) Ecumer et degraisser soigneusement la marmite 

7) Ajouter la garniture aromatique au bout d'une heure de 
cuisson 

8) Laisser cuire la marmite a decouvert a tres faible ebulli- 
tion durant 3 a 4 heures selon la qualite de la viande 

• Ecumer et degraisser aussi souvent que necessaire (pour 
faire remonter la graisse, ajouter de temps en temps une 
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Le consomme blanc simple ou marmite (suite) 



petite louche d'eau froide, et degraisser immediate- 
ment). 

9) S'assurer de la culsson de la vlande et la debarrasser 
ainsl que la garniture aromatlque 

10) Passer delicatement la marmite au chinois etamine dans 
un bahut en acier inoxydable 

• Ajouter quelques grains de poivre ecrases, au fond du chi- 
nois. 

• Ne pas remuer le fond de la marmite afin de ne pas la 
troubler, elle doit etre parfaitement limpide et legere- 
ment ambree. 

• La laisser reposer quelques instants, la degraisser a nou- 
veau si necessaire, et la refroidir rapidement. 




• Mettre en place le poste de travail. 

• Parer, degraisser et ficeler la viande. 

• Concasser les os. 

• Blanchir la viande et les os durant 3 a 4 minutes. 

• Bien ecumer et rafraichir. 




• Marquer la marmite en cuisson. 

• Replacer la viande et les os blanchis dans la marmite. 

• Recouvrir amplement avec de I'eau froide. 

• Saler au gros sel, et porter a ebullition. 




• Laisser cuire la marmite a decouvert a tres petite ebulli- 
tion (une ebullition trap rapide risquerait de la troubler). 

• Ecumer et degraisser soigneusement avant d'ajouter la 
garniture aromatique. 




• Preparer les legumes de la garniture aromatique : 

- carottes entieres ou en tronoons, 

- oignons cloutes cote talon, et oignons caramelises sur la 
plaque dufourneau, 

-bouquet garni. 




• Les oignons sont coupes transversalement et colores (cara- 
melises) sur la plaque du fourneau. lis communiquent 
ainsi une couleur ambree et une saveur particuliere a la 
marmite. 




• Ajouter toute la garniture aromatique, au bout d'une 
heure de cuisson. 




• Ecumer et degraisser aussi souvent que necessaire. 

• Laissercuire la marmite a decouvert et a tresfaible ebulli- 
tion durant 3 a 4 heures, selon la qualite de la viande. 




• S'assurer de la cuisson de la viande, la debarrasser et la 
reserver pour une autre utilisation. 

• Debarrasser egalement les legumes. 




• Passer delicatement la marmite au chinois etamine, sans la 
troubler. 




• Refroidir rapidement la marmite, et la reserver a couvert 
en enceinte refrigeree a +3 °C maximum. 



Le consomme blanc simple ou marmite (suite) 




REMARQUE 

• La marmite peut etre marquee en cuisson sans blanchi- 
ment prealable ; dans ce cas, il est necessaire d'ecumer 
soigneusement et frequemment. 

• Afin d'obtenir une marmite plus sapide, il est possible de 
realiser a I'avance un fond d'os de bceuf, et de mouiller 
la viande de la marmite avec ce fond. 

• Une troisieme methode plus rapide peut etre envisagee : 
la viande est hachee et la garniture aromatique fine- 
ment ciselee. Cette methode s'apparente a la clarifica- 
tion (voir page suivante). 

• Recuperer la viande de la marmite pour une autre utili- 
sation (pot-au-feu, salade composee...). 

• We jamais laisser refroidir la marmite sans avoir retire la 
viande, les os et la garniture aromatique au prealable 
(risque de fermentation). 
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La marmite est principalement utilisee pour la reali- 
sation des consommes simples ou doubles et en 
gelee, ainsi que pour la realisation des petites mar- 
mites (voir I'ouvrage «Technologie culinaire», cha- 
pitre des potages clairs - Editions BPI). 
Renforcee en elements gelatineux (pieds de veau, 
feuilles de gelatine eventuellement) la marmite, 
apres clarification, peut servir de base a la realisa- 
tion de gelees. 



CLARIFIER 
UNE MARMITE 

En partant d'une marmite, d'un fumet de poisson ou de crustaces, 
la clarification permet d'obtenir un consomme ou une gelee. 
La clarification est obtenue grace a Taction conjuguee des pro- 
teines des blancs d'ceufs, de la viande ou du sang, qui coagulent 
progressivement et entrainent les impuretes prises dans les 
«mailles» du coagulat. 

La clarification permet egalement de renforcer la saveur du 
consomme ou de la gelee, grace a I'addition de viande hachee 
(maigrede bceuf, blanc de volaille, chair de poisson, degibier, sui- 
vant le cas) et d'une garniture aromatique. 



DENREES pour obtenir 1 1 de CONSOMME 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Elements clarifiants 










- maigre de bceuf 


kg 


0,200 






a hacher (paleron, 










basses cotes) 










- blanc d'ceuf 


piece 


1 






Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,050 






- vert de poireau 


kg 


0,050 






- celeri en branche 


kg 


0,020 






- tomates 


kg 


0,080 






- concentre 


kg 


0,010 






de tomates 










- cerfeuil 


botte 


PM 






Eau ou glacons 




PM 






Mouillement 










- marmite 


1 


1,2 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre en grains 




PM 






Duree moyenne de realisation 


15 a 20 min 


Duree moyenne de cuisson 


45 min a 1 h 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

2) Preparer la viande 

• Parer, denerver et degraisser la viande parfaitement. 

• La hacher pas trop finement (utiliser la grosse grille du 
hachoirou la hacher au couteau). 

3) Preparer la garniture aromatique 

• Eplucher et laver tous les legumes. 

• Emincer finement les carottes, le vert de poireau et le 
celeri. 

•Concasserlestomates. 

4) Realiser la clarification 

• Selon la quantite de marmite a darifier, reunir dans une 
grande russe ou dans un rondeau : 

- la viande hachee, 

- la garniture aromatique, 

- les tomates concassees et le concentre, 

- les blancs d'ceufs et un peu d'eau froide. 

• Verser progressivement la marmite refroidie et parfaite- 
ment degraissee sur les elements de la clarification, et 
bien melanger le tout. 



• Porter doucement a ebullition en remuant lentement, 
sans discontinuer, avec une spatule. 

• Reduire le feu des que I'ebullition commence a se mani- 
fested 

• Ne plus remuer, laisser juste fremir. Le coagulat forme une 
sorte de cratere au centre du recipient, d'ou Ton peut 
apercevoir le consomme fremir. 

• Laisser darifier la marmite durant 45 minutes a 1 heure 
(un peu moins pour de petites quantites). 

5) Passer tres delicatement le consomme a I'etamine dans 
un recipient en acier inoxydable parfaitement propre 

• Placer dans I'etamine quelques grains de poivre concasses 
et du cerfeuil fraichement hache. 

6) Degraisser parfaitement le consomme 

• Utiliser du papier absorbant et effleurer la surface du 
consomme pour en retirertous les «yeux». 

• Verifier I'assaisonnement. 

7) Utiliser le consomme immediatement ou le refroidir rapi- 
dement. 

• Le maintenir a couvert en enceinte refrigeree a + 3 °C 
maximum. 




REMARQUe 

La marmite peut etre ajoutee bouillante sur les elements 
de la clarification. Dans ce cas, pour eviter la coagulation 
trop rapide des blancs d'ceufs et de la viande, II est neces- 
saire d'ajouter des glacons. 
Pour obtenir une bonne clarification, la marmite doit etre 
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• Mettre en place le poste de travail. 

• Parer, denerver, degraisser parfaitement la viande, et la 
hacher. 

• Emincer finement les legumes de la garniture aromatique. 



Clarifier une marmite (suite) 




• Reunir dans une russe ou un rondeau la viande hachee, la 
garniture aromatique finement emincee, les blancs 
d'oeufs, un peu d'eau, et des glacpns si la marmite est 
encore chaude. 




• Verser progressivement la marmite sur les elements de la 
clarification, et bien melanger le tout. 




• Porter doucement la clarification a ebullition, en remuant 
lentement a I'aide d'une spatule. 




• Lorsque la clarification arrive presque a la temperature de 
I'ebullition, cesser de remuer, reduire le feu et laisser la 
marmite clarifier durant 45 minutes a 1 heure (moins en 
petite quantite). 




• Placer I'etamine bien rincee dans un chinois etamine, y 
mettre quelques grains de poivre ecrases et du cerfeuil 
fraichement hache. 

• Passer le consomme tres delicatement pour ne pas le trou- 
bles 




• Verifier rassaisonnement. 

• Degraisser parfaitement la surface du consomme, en I'ef- 
fleurant avec un papier absorbant. 



LGS GLACE5 



Lesglacesde viande, de volaille, degibier ou de poisson sont des 

fonds clairs (sansliaison), non assaisonnes, que Ton reduit treslen- 

tement pourevaporer unepartiedel'eau et en concentrerainsi les 

sues. Selon la couleur desiree, on optera pour des fonds brunsou 

blancs. 

Les glaces sont uti Usees dans les conditions suivantes: 

- pour corser lesfondsou lessaucesdont la saveur parait insipide, 

- pour renforcer la tonalite (couleur et caractere) d'une sauce, 

- pour envelopper certains mets d'une couche brillante (lames de 
truffes, parexemple), 

-ou directement comme sauce miseau point avecdu beurre, dela 
creme, desherbes.. dans lecas des sauces Chateaubriand, Bercy, 
Colbert, Solferino, parexemple. 



REAUSER UNE GLACE DE 
VIANDE 




• Porter le fond brun de veau a ebullition dans une grande 
sauteuse, et le faire reduire. 

• L'ecumer et le depouiller aussi souvent que necessaire. 




• Au fur et a mesure de sa concentration, le passer au chi- 
nois etamine ou a I'etamine (dans une sauteuse un peu 
plus petite). 




• Diminuer I'intensite du feu, et poursuivre la reduction en 
ecumant et en depouillant aussi souvent que necessaire. 

• Passer a nouveau la glace de viande dans une sauteuse 
plus petite. 




• Controler le degre de concentration de la glace de viande. 
La-point des glaces se reconnait lorsque le liquide restant 
prend une consistance sirupeuse et lorsque la glace 
recouvre (nappe) le dos d'une cuiller d'une couche brillan- 
te et bien adherente. 




• Passer a nouveau la glace de viande au chinois etamine ou 
au travers d'une etamine. La refroidir rapidement et la 
reserver a couvert en enceinte refrigeree. 



leS GRANDE5 SAUCES DE BASE 



LA SAUCG GSPAGNOie 



(RGALisee eN peine QUANTue) 




DeNReeS pour 1 1 de SAUCe 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H.T. 


total 
H.T. 


Base 










- fond brun de veau 


1 


1,500 






Garniture 










aromatique 










- poitrine de pore 


kg 


0,050 






maigre 










- carottes 


kg 


0,050 






- oignons 


kg 


0,050 






- tomates frakhes 


kg 


0,300 






- concentre 


kg 


0,040 






de tomates 










- parures de 


kg 


PM 






champignons 










-ail 


kg 


0,010 






- bouquet garni 


piece 


1 






Liaison (roux brun) 










- beurre 


kg 


0,060 






- farine 


kg 


0,060 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Duree moyenne de preparation 


15 a 20 min 


Duree moyenne de cuisson 




1 h/1 h 30 min 
minimum 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

2) Preparer les elements de la garniture aromatique 

• Tailler le lard en petitsdes et le faire blanchir. 

• Eplucher, laver, tailler les carottes et les oignons en 
«M irepoix» (petits cubes). 

• Eplucher et laver les gousses d'ail, oter le germe, puis les 
ecraser. 

• Confectionner le bouquet garni. 

3) Mettre le fond brun de veau a bouillir 

4) Realiser la sauce espagnole 

• Faire fondre le lard dans une grande sauteuse, avec le 
beurre. 

• Ajouter les carottes et les oignons, les laisser pincer lege- 
rement. 

• Ajouter la farine et la laisser torrefier de maniere a obte- 
nir un roux legerement brun. 

•Ajouter le concentre de tomates et le faire «revenir» 
durant quelques secondes pour attenuer son acidite. 

• Laisser refroidir le roux brun tomate. 

• Verser progressivement le fond brun de veau bouillant en 
remuant a I'aide d'un fouet. 

• Porter la sauce a ebullition sans arreter de remuer. 
•Ajouter les tomates concassees, Tail etle bouquet garni. 

• Cuire la sauce a couvert (au four, de preference) durant 
une heure a une heure trente, selon la quantite mise en 
oeuvre. 

• Depouiller aussi souvent que necessaire. 

5) Passer la sauce espagnole au chinois 

• Verifier I'assaisonnement de la sauce et son onctuosite (si 
elle est trap epaisse, la detendre avec un peu de fond 
brun bouillant). 



• Oter le bouquet garni et passer la sauce au chinois exami- 
ne, en foulant legerement. 

6) Refroidir la sauce rapidement en la vannant 

• La filmer et la reserver en enceinte refrigeree a + 3 °C 
maximum. 




• Faire revenir la M irepoix dans une sauteuse avec du beur- 
re ; elle doit legerement pincer. 




• Ajouter la farine et la laissertorrefier, de maniere a obte- 
nir un roux legerement brun. (La torrefaction de la farine 
peut se faire au four ou sur la plaque en remuant a I'aide 
d'une spatule en exoglass). 




REMARQUE 

// est possible de Her ou de modifier la consistance de la 

sauce espagnole, en ajoutant le roux brun ramolli (par 

petites quantites) dans le fond brun bouillant 

Dans ce cas, la Mirepoix est revenue dans une sauteuse, 

puis degraissee, et deglacee avec du vin blanc. 

Pour une grande quantite de sauce espagnole, la duree de 

la cuisson doit etre augmentee. 




• Ajouter le concentre de tomates et le faire revenir pour lui 
faire perdre son acidite. 

• Refroidir le roux tomate. 




• Verser progressivement le fond brun de veau bouillant en 
remuant bien avec un fouet jusqu'a la reprise de I'ebulli- 
tion. 



«# 



La sauce espagnole (suite) 



IE FOND BRUN 
D€ VEAU LIE 




• Ajouter lestomatesconcassees, Tail et le bouquet garni. 

• Cuire la sauce espagnole au four et a couvert, durant 1 h 
a 1 h 30, selon la quantite. 

• Depouiller frequemment en cours de cuisson. 




• Passer la sauce espagnole au chinois etamine. 

• Verifier rassaisonnement et I'onctuosite. 

• La tamponner et la filmer, puis la reserver au bain-marie a 
une temperature superieure a +63 °C, ou la refroidir rapi- 
dement et la reserver 24 h au maximum a +3 °C. 




• Faire suerau beurre une fine Mirepoix (facultatif). 

• Ajouter le fond brun de veau ; le porter a ebullition, puis 
le reduire en le depouillant et en I'ecumant frequemment. 




• Selon I'utilisation du fond brun de veau, diluer la fecule 
soit avec du vin blanc ou rouge, soit avec du Madere ou 
du Porto. 




• Lorsque le fond a atteint le degre de concentration sou- 
haite, verserprogressivement la liaison en vannant (eviter 
de remuer avec un fouet). 




• Controler I'a-point de la consistance a I'aide d'une cuiller 
a potage. 

• Si necessaire, rajouter un peu de liaison. 

• L'epaississement maximum de la fecule n'est obtenu 
qu'apres la reprise de I'ebullition. 
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• Passer le fond brun de veau lie au chinoisetamine. 




• Tamponner, f ilmer et reserver au bain-marie a une tempe- 
rature superieure a + 63 °C, ou refroidir rapidement en 
cellule, identifier et reserver 24 h au maximum a +3 °C. 



RGAUSGR UN ROUX .blanc. 



BLOND, BRUN) 



Lesrouxsont des preparations culinairesde base, simples, compo- 
ses en parties egales de beurre clarifie ou non (ou toute autre 
matiere grasse), et de farine. 

Les proprietes epaississantes des roux sont utilisees pour modifier 
la consistance (I'onctuosite) et la tenue des sauces et des potages 
(sauces Bechamel, tomate, cremeset veloutes). 
Les roux modifient egalement I'aspect, la couleur et la saveur des 
preparations auxquellesils sont ajoutes 
(Voir egalement le cours sur les liaisons, chapitre des Hants amyla- 
ceesdans«Technologieculinaire» - EditionsBPI). 



DeNReeS pour 1 1 de MOUILLeMENT 




«* 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


- beurre (1) 


kg 


0,040 






ou 




a 






toute autre matiere 




0,070 






grasse (selon la con- 
sistance souhaitee) 
- farine (2) 
(selon la consistance 
souhaitee) 


kg 


0,040 

a 
0,070 






Duree moyenne de cuisson pour 
ces quantites 




- roux blanc 


3 a 4 min 


- roux blond 


4a 6 min 


- roux brun 


6 a 8 min 



(1) et (2) La quantite de roux depend de I'onctuosite recherchee. 
Exemple : 

- 0,040 kg de beurre et 0,040 kg de farine pour un potage. 

- 0,070 kg de beurre et 0,070 kg de farine pour la sauce Bechamel. 



TeCHNIQlie 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer, contra I er les denrees. 

• Tamiser la farine. 

• Decouper le beurre en parcelles. 

2) Realiser le roux 

• Faire fondre le beurre en parcelles dans une grande sau- 
teuse (la sauteuse doit etre suffisamment grande pour 
contenir ensuite le liquide de mouillement : lait, fond, 
fumet...). 

• Ajouter la farine des que le beurre est fondu. 

• Melanger a I'aide d'une spatule en exoglass. II faut obte- 
nir un melange lisse et homogene. 



3) Cuire le roux 

- Roux blanc 

• Cuire le roux tres doucement a feu reduit, sans arreter de 
le melanger a I'aide de la spatule en exoglass, jusqu'a ce 
qu'il blanchisse et devienne mousseux ; on dit alors qu'il 
«fleurit». 

• Retirer immediatement la sauteuse du feu, et refroidir 
rapidement le roux. 

Si necessaire, plonger le fond de la sauteuse dans une 
plaque ou une calotte contenant de I'eau froide. 

- Roux blond 

• Poursuivre doucement la cuisson du roux jusqu'a ce qu'il 
blondisse legerement. 

• Arreter la cuisson comme precedemment. 

- Roux brun 

• Prolonger la cuisson du roux jusqu'a ce qu'il dextrinise 
(hydrolyse de I'amidon et caramelisation) legerement. 
Ne pas exagerer la coloration qui doit etre brun clair. Au- 
dela peut apparaitre un mauvais gout (gout de corne bru- 
lee) et une acrete. 

• Arreter rapidement la cuisson et refroidir le roux brun. 




REMARQUE 

La consistance du gel (epai 



t) depend principale- 



ment des conditions suivantes : 

• De la quantite de roux ajoutee au liquide. 

• De la temperature atteinte : 

toutes les liaisons realisees a base de roux doivent impera- 
tivement bouillir. 

• De la nature (provenance) de I'amidon utilise : 

a concentration egale, les empois de ma'is sont plus fermes 
que les empois de ble. 

• Des conditions de cuisson : 

un chauffage rapide donne un empois plus ferme (utiliser 
le roux froid et le liquide bouillant, la reprise de /'ebullition 
sera plus rapide et les risques de formation de grumeaux 
seront moindres), 

une cuisson excessive entraine le relachement de la liaison 
(liquefaction de la sauce ou du potage). 

• De la presence d'acides : 

les acides ont la particularity de liquefier les empois d'ami- 
don car ils favorisent I'hydrolyse de I'amidon (dextrinisa- 



tion en composes qui epaississent moins). La liquefaction 
est d'autant plus importante qu'elle est associee a une cha- 
leur prolongee. II faut done ajouter les elements acides en 
fin de cuisson (jus de citron, vin reduit, tomates, oseille, 
capres, cornichons...). 

• De la concentration du liquide en substances dissoutes 
(sel, sucre) : 

I'epaississement est plus important dans une solution fai- 
blement mineralisee. Le sucre par exemple rend le gel plus 

• Du degre de dextrinisation de I'amidon : 

a quantite egale, I'empois produit par de I'amidon dextrini- 
se est moins epais que I'empois realise a partir d'amidon cm. 
Dans le cas de I'utilisation de farine torrefiee ou de roux 
blond ou brun, il est necessaire d'augmenter la quantite de 
farine ou de roux par rapport a la quantite de liquide. 

• Attention ! 

la consistance des gels formes a partir d'amidons epaissit en 
refroidissant. 




• Choisir une sauteuse suffisamment grande pour pouvoir 
contenir ensuite le liquide de mouillement. 

• Faire fondre le beurre decoupe en parcelles. 

• Ajouter la farine tamisee et melanger a I'aide d'une spa- 




• Cuire le roux tres doucement a feu reduit sans arreter de 
le melanger a I'aide de la spatule en exoglass. 

• Arreter la cuisson lorsqu'il blanchit et devient mousseux. 




• Poursuivre doucement la cuisson du rouxblancjusqu'a ce 
qu'il blondisse legerement. 

• Refroidir le roux rapidement. 




• Prolonger legerement la cuisson du roux blond jusqu'a ce 
qu'il acquiert une couleur un peu plus soutenue. 

• Arreter brusquement la cuisson du roux, puis le refroidir 
rapidement (il est possible d'arreter la cuisson du roux en 
plongeant le fond de la sauteuse dans une plaque conte- 
nant de I'eau froide). 



REALISER UN VELOUTE 



(De VEAU, De VOLAILLe, De POISSON) 




DENREES pour 1 1 de FOND ou de FUMET 




u * 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


Base 

- fond blanc de 
veau 

- fond blanc de 
volaille 

- fumet de poisson 


I 
I 
I 


1 
1 
1 






Roux blanc (1) 

- beurre 

- farine 


kg 
kg 


0,040 

a 
0,070 
0,040 

a 
0,070 






Finition 
- beurre 
(pourtamponner) 


kg 


0,020 






Assalsonnement 

- sel fin 

- polvre blanc 

ou 

- plment de Cayenne 




PM 
PM 

PM 






Duree moyenne de realisation et 
de cuisson pour 1 I de veloute 


20 a 30 min 

(2) 



(1) La quantite de roux varie selon la consistance recherchee, elle est en 
moyenne de 0, 100 kg par litre de fond ou de fumet. 

(2) En grande quantite, le veloute doit reduire tres lentement durant 
45 minutes a 1 heure. 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Realiser le roux blanc (voir page 280) 

• Le realiser dans une sauteuse suffisamment grande pour 
pouvoir incorporer le fond ou le fumet facilement. 

•Arreter la cuisson lorsque le roux blanchit et devient 
mousseux. 

• Le laisser refroidir. 

3) Porter le fond blanc ou le fumet a ebullition 

4) Confectionner le veloute 

• Verser la moitie du fond blanc ou du fumet en une seule 
foissurle roux f raid. 

• Melangerhorsdufeua I'aide d'un fouet a sauce. 

• Verser progressivement le reste du fond ou du fumet, sans 
arreter de remuer. La consistance doit etre lisse, homoge- 
neet sansgrumeaux. 

• Assaisonner le veloute avec le sel fin, le poivre blanc du 
moulin ou le piment de Cayenne. 

• Porter le veloute a ebullition, sans arreter de remuer. Le 
laisser reduire tres doucement, durant une quinzaine de 
minutes pour une tres petite quantite. 

Realise en grande quantite, le veloute doit reduire lente- 
ment d'un tiers de son volume. 
Utiliser une spatule a reduction pour eviter qu'il n'attache 
au rondeau. 

5) Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement du veloute 

6) Le passer au chinois etamine dans un bain-marie a sauce 
ou dans un bahut (selon la quantite) 

7) Si necessaire, corner les bords et beurrer le veloute en 
surface 



8) Reserver le veloute a couvert dans 
temperature superieure a + 63 C C, o 
ment et reglementairement. 



n bain-marie a une 
le refroidir rapide- 



finvema 



Les veloutes sont des sauces ou des potages de base, 
additionnes de petites garnitures diverses, de reduc- 
tion, d'herbes aromatiques, etc. lis donnent naissan- 
ce a un grand nombre de sauces et de potages deri- 
ves : sauce supreme, ivoire, vin blanc, aurore, Bercy, 
chaud-froid... 

lis sont egalement utilises pour apporter de I'onc- 
tuosite, de la tenue, de la stabilite ou de la cohesion 
aux sauces realisees par reduction. 
Exemples : un soupcon de veloute de poisson ajoute 
a la reduction de la sauce vin blanc apporte une 
meilleure tenue a la sauce, et une meilleure cohe- 
sion des divers elements ajoutes lors de I'emulsion 
avec le beurre. Cette solution est tout particuliere- 
ment utilisee lors de banquets ou les sauces emul- 
sionnees doivent imperativement partir brulantes. 




• Confectionner le roux blanc : choisir une sauteuse suffi- 
samment grande pour pouvoir incorporer plusfacilement 
le fond ou le fumet. 




• Cuire le roux blanc tres doucement et le remuer avec une 
spatule en exoglass. 

• Arreter la cuisson lorsqu'il blanchit et devient mousseux. 

• Refroidir le roux tres rapidement. 




• Verser la moitie du fond ou du fumet bouillant en une 
seulefoissurle roux f raid. 

• Melangerhorsdufeua I'aide d'un fouet a sauce. 

• Verser progressivement le reste du fond ou du fumet, sans 
arreter de remuer. 

• Le melange doit etre lisse, homogene et sans grumeaux. 



I 




• Porter le veloute a ebullition sans arreter de remuer. 

• Assaisonner. 

• Cuire le veloute (le laisser reduire) a tresfaible ebullition 
durant une quinzaine de minutes. 

• Le remuer de temps a autre, a I'aide d'une spatule a 
reduction. 



Realiser un veloute (suite) 




• Passer le veloute au chinois etamine, en foulant a I'aide 
d'un petit pochon a sauce. 




• Si necessaire, corner les bords. 

• Tamponner la surface avec quelques petites parcelles de 
beurre. 

• Reserver le veloute a couvert dans un bain-marie a un 
temperature superieure a +63 °C, ou le refroidir rapide- 
ment et reglementairement. 



LIER UNE SAUCE 
OU UN VELOUTE 
AUX JAUNE5 D'CEUFS 
ET A LA CREME 

(Liaison a effectuer au dernier moment, juste avant I'envoi 
du plat) 




• Clarifier les oeufs. 

• Melanger les jaunes et la creme dans une petite calotte a 
I'aide d'un fouet a sauce. 

• Detendre la liaison avec une ou deux louches bouillantes 
de veloute ou de sauce, ce qui permet de la rechauffer 
progressivement. 

• Verser petit a petit et hors du feu le melange sur la sauce 
ou le veloute brulant. 




• Reporter le veloute ainsi lie a ebullition. 

• Le laisser bouillir durant quelques secondes sans arreter 
de remuer. 




• Passer la sauce ou le veloute au chinois etamine, en fou- 
lant avec un petit pochon. 




• Tamponner la sauce ou le veloute avec quelques petites 
parcellesdebeurre. 

• Reserver la sauce ou le veloute a couvert dans un bain- 
marie a une temperature superieure a +63 °C. 




• La liaison «jaunes d'ceufs-creme» doit etre realisee 
au dernier moment, dans le delai le plus rapproche 
du service. La richesse en proteines des sauces et 
des veloutes auxquels elle est ajoutee la rend tres 
vulnerable sur le plan bacteriologique. 

• // est possible d'ajouter quelques gouttes dejus de 
citron lors de la double liaison des veloutes. 

• Les ceufs, le sang, le corail, utilises seuls comme 
agents de liaison, sans amidon, ne doivent pas 
bouillir car Us coagulent de 85 a 95 °C. 

• En revanche, les doubles liaisons renfermant des 
jaunes d'ceufs et un empois d'amidon peuvent et 
doivent bouillir durant quelques secondes. 
L'empois d'amidon se forme avant la coagulation 
des jaunes d'ceufs. L'amidon entoure les molecules 
de proteines qui ont alors plus de difficulty pour 
former le reseau de coagulation. 

• Toutefois, I'ebullition ne doit pas se prolonger au- 
dela d'une minute : elle est proportionnelle a la 
quantite d'amidon et de jaunes d'ceufs utilises. 




PRECAUTIONS 



• Les sauces et les veloutes lies aux jaunes d'ceufs 
sont des preparations extremement fragiles. 
La liaison doit etre effectuee dans le delai le plus 
rapproche du service. 

Les reste (invendus) doivent etre jetes apres le 
service. 



LA SAUC€ BECHAMEL 




DENRGeS pour 1 1 de LAIT 




UnKs 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


-lait 


I 


1 






Roux blanc(1) 

- beurre 

- farine 


kg 
kg 


0,050 

a 
0,070 
0,050 

a 
0,070 






Finition 
- beurre 
(pourtamponner) 


kg 


0,020 






Assaisonnement 

- sel fin 

- piment de Cayenne 

- noix de muscade 




PM 
PM 
PM 






Duree moyenne de realisation 
et de cuisson 


12 a 15 min 



(1) La quantite de roux varie selon la consistance recherchee. Elle est en 
moyenne de 0, 100 kg a 0, U0 kg par litre de lait. 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Realiser le roux blanc (voir page 280) 

• Le realiser dans une sauteuse suffisamment grande pour 
pouvoir incorporer le lait plus facilement. 

•Arreter la cuisson lorsque le roux blanchit et devient 
mousseux. 

• Le laisser refroidir. 

3) Porter le lait a ebullition 

4) Confectionner la sauce Bechamel 

• Verser la moitie du lait bouillant en une seule fois sur le 
rouxfroid. 

• Melangerhorsdufeua I'aide d'un fouet a sauce. 

• Verser progressivement le reste du lait bouillant sans arre- 
ter de remuer. La consistance doit etre lisse, homogene et 
sans grumeaux. 

•Assaisonner avec le sel fin, le piment de Cayenne et 
quelques rapures de noix de muscade. 

• Porter la sauce a ebullition et la laisser bouillir tres lente- 
ment sans arreter de remuer durant 5 a 6 minutes. 

5) Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement de la sauce 

6) Passer la sauce Bechamel au chinois etamine dans un 
bain-marie 

• Fouler a I'aide d'un petit pochon. 

7) Si necessaire, corner les bords et beurrer la sauce en sur- 
face 

• Tamponner la surface de la sauce avec quelques parcelles 
de beurre. 

8) Reserver la sauce a couvert dans un bain-marie a une 
temperature superieure a + 63 C C. 




• Confectionner le roux blanc. 

• Choisir une sauteuse suffisamment grande pour pouvoir 
incorporer le lait facilement. 




• Cuire le roux tres doucement et le remuer a I'aide d'une 
spatule en exoglass. 

• Arreter la cuisson des qu'il blanchit et devient mousseux. 

• Refroidir le roux rapidement. 




• Verser la moitie du lait bouillant en une seule fois sur le 
rouxfroid. 

• Melangerhorsdufeua I'aide d'un fouet a sauce. 

• Verser progressivement le reste du lait, sans arreter de 
remuer. 

• Le melange doit etre lisse, homogene et sans grumeaux. 




• Porter la sauce a ebullition sans arreter de remuer. 

• L'assaisonner (sel, piment de Cayenne, noix de muscade). 

• La laisser cuire a faible ebullition sans cesser de remuer, 
durant 5 a 6 minutes. 




• Passer la sauce Bechamel au chinois etamine en foulant 
avec un petit pochon a sauce. 




• Si necessaire, corner les bords. 

• Tamponner la surface avec quelques petites particules de 
beurre pour eviter la formation d'une peau au contact de 
I'air. 

• Reserver la sauce a couvert dans un bain-marie a une tem- 
perature superieure a +63 °C. 



GXGMPieS DE SAUCES DERIVEE5 



LA SAUCE MORNAY 



DENREE5 pour 1 1 de 5AUC6 BECHAMEL 



LA SAUCE CREME 



Base 

sauce Bechamel 

Complement 

- ceufs (jaunes) 

- gruyere 



piece 
kg 



Finition 

- beurre kg 

(pourtamponner) 

Duree moyenne de realisation 
et de cuisson 



TECHNIQUE 

1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Raper, puis hacher finement le gruyere, ou le passer au 
tamis ou au mixeur 

3) Clarifier les ceufs 

4) Confectionner la sauce Bechamel 

5) Ajouter les jaunes a la sauce Bechamel placee hors du 
feu 

• Porter de nouveau a ebullition. 

6) Passer la sauce au chinois etamine 

7) Ajouter delicatement le gruyere hache sans fouetter 

• Effectuer de preference le melange a I'aide d'une four- 
chette. 

8) Tamponner la sauce 

• La reserver a couvert au bain-marie. 



REMARQUE 

Ajouter le gruyere hache juste < 



/ moment de /'utilisation 



DENREES pour 


1 1 de SAUCE BECHAMEL 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Base 










sauce Bechamel 










Roux blanc 










- beurre 


kq 


0,070 






- farine 


kq 


0,070 






Mouillement 










-lait 


I 


0,80 






- creme 


I 


0,20 






Finition 










- creme 


I 


0,20 






- citron (jus) 




PM 






- beurre 


kg 


0,020 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- piment de Cayenne 




PM 






- noix de muscade 




PM 






Duree moyenne de realisation 




12 a 15 min 


et de cuisson 











TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Confectionner la sauce Bechamel 

• Realiser le roux blanc. 

• Porter les 8 dl de lait et les 2 dl de creme a ebullition. 

• Confectionner la sauce Bechamel avec le melange de lait 
et de creme. 

• Laisser reduire la sauce durant 6 a 8 minutes , sans arreter 
de la remuer avec un fouet a sauce ou une spatule a 
reduction. 

3) Ajouter 2 dl de creme complementaire 

• Reporter a ebullition et laisser cuire a nouveau durant 
quelques minutes. 

4) Assaisonner 

• Ajouter quelques gouttes de jus de citron et passer la 
sauce creme au chinois etamine. 

5) Tamponner en surface. 



LA SAUCE TOMATG 



DENIES pour 1 


1 de SAUCE 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Base 










- beurre 


kg 


0,060 






- poitrine de pore 


kg 


0,100 






demi-sel 










- carottes 


kg 


0,100 






- oignons 


kg 


0,100 






- farine 


kg 


0,050 






- concentre de 


kg 


0,200 






tomates 










ou 










- concentre de 


kg 


0,100 






tomates 










et 










- tomates fraiches 


kg 


1,000 






- fond blanc de veau 


1 


1 






ou 










- eau 


1 


1 






-ail 


kg 


0,020 






- bouquet garni avec 


piece 


1 






dominante en thym 










Finition 










- beurre 


kg 


0,020 






(pourtamponner) 










Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






- sucre semoule 




PM 






Duree moyenne de pr 


s paration 




20 a 25 min 








1 h/1 h 30 min 


Duree moyenne de cu 


sson 




selon la quan- 
tity de sauce 




TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Preparer la poitrine de pore 

• Oter la couenne (et les cartilages s'il y a lieu). 

• La detainer en petits lardons ou en petits des et les faire 
blanchir durant 1 a 2 minutes (depart eau froide). 

3) Preparer la garniture aromatique 

• Eplucheret laver les carottes, les oignons, Tail et le persil. 

• Tailler les carottes et les oignons en petits des de 5 mm de 
section (petite Mirepoix). 

• Oter le germe et ecraser les gousses d'ail. 

• Confectionner le bouquet garni. 

• Pour les tomates fraiches, laver, oter le pedoncule et 
concasser les tomates. 

4) Marquer la sauce tomate en cuisson 

• Faire fondre le beurre decoupe en parcelles dans une sau- 
teuse de grandeur appropriee. 

• Ajouter les lardons blanchis et les faire fondre tout dou- 
cement en evitant de faire colorer le beurre. 

• Ajouter les carottes et les oignons tailles en M irepoix. Les 
faire suer doucement sans coloration. 



La sauce tomate (suite) 



• Singer (ajouter la farine). Remuer le roux avec une spatu- 
le en exoglass. Le cuire doucement jusqu'a obtention 
d'une tres legere coloration. 

• Ajouter le concentre de tomates. Bien le melanger au roux 
et le laisser cuire durant quelques minutes en remuant 
doucement avec la spatule (ou le cuire au four). 

• Laisser refroidir le «rouxtomate». 

• Mouiller avec le fond blanc ou I'eau bouillante. Verser la 
moitie de I'eau ou du fond bouillant en une seule fois sur 
le roux refroidi. 

• Melanger hors du feu a I'aide d'un petit fouet a sauce. 

• Verser progressivement le reste du liquide sans arreter de 
remuer. 

• Porter la sauce tomate a ebullition sans arreter de remuer 
avec le fouet. 

• Ajouter les tomates fraiches (s'il y a lieu), Tail ecrase, le 
bouquet garni, le sel, le poivre et une pincee de sucre 
pour limiter les risques d'acidite. 

• Essuyer les bords interieurs de la sauteuse avec du papier 
absorbant. 

• Couvrir la sauteuse et cuire la sauce tomate a tres faible 
ebullition sur la plaque du fourneau ou a four doux 
(160 °C), durant 1 heure a 1 heure 30 minutes environ, 
selon la quantite de sauce. 

5) Passer la sauce tomate au chinois etamine 

• Retirer le bouquet garni. 

• Fouler sans exces car la garniture aromatique peut passer 
a travers le chinois. 

6) Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement de la sauce 

7) Tamponner la sauce tomate (beurrer en surface) 

• La reserver a couvert au bain-marie a une temperature 
superieure a +63 °C ou la refroidir rapidement et regle- 
mentairement. 




REMARQUE 

• En tres petite quantite, la sauce tomate n 
une duree de cuisson aussi longue. 

• Durant la cuisson au four, surveiller regulierement I'eva- 
poration du liquide. Si necessaire, le completer avec un 
peu de fond blanc ou de I'eau bouillante. 

• Remuer delicatement la sauce tomate sans salir les bords 
interieurs de la sauteuse, soit avec une spatule en exo- 
glass, soit avec une spatule a reduction. D'eventuelles 
projections contre les parois de la sauteuse peuvent bru- 
ler et donner un mauvais gout a la sauce. 

• Certains professionnels mixent la sauce tomate avec sa 
garniture avant de la passer au chinois. Dans ce cas, dimi- 
nuer la quantite de garniture aromatique et de farine. 
La sauce tomate ainsi realisee doit etre utilisee immedia- 
tement car la «puree» de carottes et d'oignons la rend 
facilement fermentescible. 

• Selon /'utilisation de la sauce tomate, il est possible 
d'ajouter a la garniture aromatique du celeri en 
branches, des poivrons, du fenouil ou du basilic. 



t™ 
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La sauce tomate peut etre utilisee pour accompa- 
gner les pates (spaghetti, ravioli,...) les gnocchi, les 
haricots sees, les lentilles, les legumes a la grecque, 
les beignets et les fritots «Orly» ou pour «tomater» 
I d'autres sauces (portugaise, provencale,...). 




• Faire suer la Mirepoix sans coloration (poitrine de pore 
decoupee en petits lardons et blanchis, carottes et 
oignons tailles en petits des de 5 mm de section). 




• Ajouter la farine (singer), et melanger a I'aide d'une spa- 
tule en exoglass de facpn a realiser un roux. 

• Cuire le roux jusqu'a obtenir une legere coloration (blon- 
de). 




• Ajouter le concentre de tomates et cuire le «roux tomate» 
durant quelques minutes sur la plaque du fourneau ou au 
four. 

• Le laisser refroidir. 




• Mouillerle«rouxtomate» avec le fond blancbouillantou 
simplement de I'eau. 

• Ajouter la moitie du liquide bouillant en une seule fois sur 
le roux froid. Remuer avec un fouet a sauce. 

• Verser progressivement le reste sans arreter de remuer. 

• Le melange doit etre lisse, homogene, et sansgrumeaux. 




• Ajouter les tomates fraiches (s'il y a lieu) et le reste de la 
garniture aromatique (ail, bouquet garni). 

• Assaisonner (sel, poivre du moulin et une pincee de sucre). 




• Porter la sauce tomate a ebullition sans arreter de remuer. 

• Essuyer les bords interieurs de la sauteuse avec du papier 
absorbant. 

• Couvrir et cuire la sauce tomate au four doux (160 °C) 
durant 1 heure a 1 heure 30 minutes. 

• Remuer de temps en temps la sauce tomate durant la cuis- 
son avec une spatule en exoglassou une spatule a reduc- 
tion. 
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• Passer la sauce tomate au chinois etamine. 

• Eviter de fouler trap fortement car la garniture aroma- 
tique peut passer a travers le chinois. 




• Beurrer la sauce en surface (tamponner) pour eviter la for- 
mation d'une peau au contact de I'air. 

• Reserver la sauce a couvert au bain-marie a une tempera- 
ture superieure a +63 °C, sinon la refroidir rapidement. 



LA SAUC€ AMERICAINE 



DENReeS pour 1 1 de SAUCE 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H.T. 


total 
H.T. 


Base 










- etrilles 


kg 


1,000 






- autres crustaces 


kq 


1,000 






ou eventuellement 










- carapaces de 


kg 


1,000 






crustaces 










- aretes de poisson 


kq 


0,500 






(facultatif) 










- huile 


1 


0,500 






- beurre 


kq 


0,020 






Garniture aromatique 










- carottes 


kq 


0,100 






- oignons 


kq 


0,100 






- echalotes 


kq 


0,040 






- tomates 


kq 


0,400 






- concentre de 


kq 


0,04 






tomates 










-ail 


kq 


0,020 






- bouquet garni 


piece 


1 






- cerfeuil 


botte 


PM 






- estragon 


botte 


PM 






- Cognac 


1 


0,05 






- vin blanc 


1 


0,20 






Mouillement 










- fumet de poisson 


1 


1,5 






Liaison : 










beurre manie 










- beurre 


kq 


0,050 






- farine 


kg 


0,050 






Finition 










- estragon 


botte 


1/4 






- cerfeuil 


botte 


1/4 






- beurre 


kg 


0,050 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- piment de Cayenne 




PM 






Duree moyenne de preparation 


40 a 45 min 


Duree moyenne de cu 


sson 




25 a 30 min 



Jfr&HibW. 








TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Laver, brosser les etrilles ou les autres crustaces 

• lis doivent etre imperativement vivants. 

• Les egoutter soigneusement. 

3) Eplucher et laver soiqneusement tous les legumes 

4) Preparer la garniture aromatique 

• Tailler les carottes et les oignons en fine M irepoix. 
•Ciseler les echalotes. 

• Oter le pedoncule et concasser les tomates. 

• Oter le germe et ecraser les gousses d'ail. 

• Confectionner le bouquet garni. 

5) Marquer la sauce tomate en cuisson 

• Chauffer fortement une grande sauteuse ou un rondeau 
plat avec I'huile et le beurre. 



• Saisir les etrilles ou les autres crustaces. Les faire sauter 
vivement jusqu'a ce qu'ils prennent une couleur rouge vif . 

• Degraisser le recipient. 

• Ajouter les carottes, les oignons et les echalotes ciselees. 

• Laisser suer la garniture aromatique sans coloration 
durant quelques minutes (elle peut etre suee a I'avance 
dans un autre recipient). 

• Flamber avec le Cognac. 

• Ajouter le vin blanc et le faire reduire de deux tiers. 

• Mouiller avec le fumet de poisson, ou ajouter des aretes 
degorgees et concassees et de I'eau froide. 

• Ajouter les tomates concassees, le concentre, Tail ecrase, 
le bouquet garni, un peu de cerfeuil et d'estragon. 

•Assaisonner avec le sel et une pointe de piment de 
Cayenne. 

• Porter le fond de sauce americaine a ebullition et le lais- 
ser cuire lentement a decouvert, durant une quinzaine de 
minutes. 

• Ecumer si necessaire. 

6) Egoutter les carapaces des crustaces 

• Les broyer a I'aide d'un pilon. 

• Les remettre en cuisson durant une quinzaine de minutes 
supplementaires. 

7) Passer le fond de sauce americaine au chinois ordinaire 
en foulant fortement 

8) Confectionner le beurre manie 

• Dans une petite calotte, melanger le beurre en pommade 
et la farine. 

9) Lier la sauce americaine 

• Verser le fond de sauce americaine dans une sauteuse de 
grandeur appropriee. 

• Le porter a ebullition et le faire reduire si necessaire afin 
de le corser legerement. 

• Ajouter progressivement le beurre manie par petites par- 
celled en remuant la sauce avec un fouet. 

• Controler I'a-point de la consistance de la sauce et, si 
necessaire, rajouterdu beurre manie. 

• Laisser reduire la sauce americaine tresdoucement durant 
quelques minutes. 

• Eviter qu'elle «n'attache» au fond de la sauteuse en 
remuant de temps a autre avec un petit fouet ou une spa- 
tule a reduction. 

10) Passer la sauce americaine au chinois etamine 

• Verifier I'assaisonnement. Si necessaire, rajouter une poin- 
te de piment de Cayenne et un peu de Cognac. 

• Ajouter le reste du cerfeuil et de I'estragon fraichement 
hache. 

11) Monter legerement la sauce americaine au beurre et la 
tamponner en surface 

• La reserver a couvert au bain-marie a une temperature 
superieure a +63 °C, ou la refroidir rapidement. 



'M 



REMARQUE 

Certains professionnels corsent et colorent leur sauce ame- 
ricaine avec un peu de glace de viande. 
Lorsque la sauce americaine est utilisee pour accompagner 
des poissons poches au court-mouillement, elle est parfois 
detendue et adoucie avec de la sauce vin blanc ou de la 
creme. 




• Faire revenir les etrilles tres vivement, jusqu'a ce qu'elles 
deviennent rouge vif. 




• Degraisser, puis ajouter la garniture aromatique (carottes 
et oignons tailles en fine Mirepoix, echalotes ciselees). 

• Faire suer la garniture aromatique durant quelques 
minutes. 



La sauce americaine (suite) 




• Flamber avec le Cognac. 

• Ajouter le vin blanc et le faire reduire de deux tiers. 




• Mouiller a hauteur des carapaces avec du fumet de pois- 
son, ou ajouter des aretes de poisson degorgees et concas- 
sees et de I'eau (le fumet se realisera simultanement a la 
cuisson de la sauce). 




•Ajouter le reste de la garniture aromatique (tomates 
concassees, concentre, ail ecrase, bouquet garni, cerfeuil 
et estragon). 

• Assaisonner. 

• Porter le fond de sauce americaine a ebullition et le lais- 
ser cuire lentement a decouvert durant une quinzaine de 
minutes. 

• Ecumer si necessaire. 




• Egoutter les etrilles ou les carapaces, les broyer a I'aide 
d'un pilon. 

• Les remettre en cuisson durant une quinzaine de minutes. 



REMARQUE 

Les carapaces peuvent at 
flambage. 



>/ etre broyees aussitot apres le 




• Passer le fond de sauce americaine au chinoisordinaire, en 
foulant fortement. 





• Laisser reduire la sauce americaine jusqu'a la consistance 
souhaitee. 

•Verifier rassaisonnement (sel fin, piment de Cayenne, 
Cognac). 

• Passer la sauce americaine au chinois etamine. 



L^- gp 



• Verser le fond de sauce americaine dans une sauteuse de 
grandeur appropriee et le porter a ebullition. 

• Faire reduire si necessaire. Ecumerfrequemment. 

• Lier la sauce americaine avec du beurre manie (elle peut 
etre egalement Nee a I'aide de roux blond, ou liee simple- 
ment par reduction). 




• Monter legerement la sauce au beurre. 

•Ajouter, juste avant I'utilisation, un peu de cerfeuil et 
d'estragon fraichement hache. 

• Beurrer la sauce en surface et la reserver a couvert au 
bain-marie a une temperature superieure a +63 °C, ou la 
refroidir rapidement et reglementairement. 



LA SAUCG NANTUA 



DENREES pour 1 1 de SAUCE 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H.T. 


total 
H.T. 


Base 










- ecrevisses 


kg 


1,000 






- beurre 


kg 


0,050 






Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,100 






- oignons 


kg 


0,100 






- echalotes 


kg 


0,040 






- tomates 


kg 


0,400 






- concentre de 


kg 


0,040 






tomates 










- bouquet garni 


piece 


1 






- Cognac 


1 


0,05 






- vin blanc 


1 


0,20 






Mouillement 










- fumet de poisson 


1 


0,80 






Liaison 










- veloute de 


1 


0,50 






poisson 










ou 










- sauce creme 


1 


0,50 






eventuellement 










Finition 










- creme 


1 


0,20 






- beurre 


kg 


0,050 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- piment de Cayenne 




PM 






Duree moyenne de preparation 


40 a 45 min 


Duree moyenne de cuisson 


20 a 25 min 



TeCHNIQlie 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer, controlerlesdenrees. 

2) Laver, brosser et chatrer les ecrevisses (voir page 179) 

• Les egoutter soigneusement. 

3) Eplucher, laver et tailler les legumes de la garniture aro- 
matique (voir sauce americaine) 

4) Marquer la sauce Nantua en cuisson 

• Dans une sauteuse ou un rondeau, faire revenir vivement 
les ecrevisses au beurre darifie. 

• Elles doivent devenir rouge vif. 

• Ajouter la garniture aromatique et la laisser suer durant 
quelques minutes. 

• Flamber avec le Cognac. 

• Deglacer avec le vin blanc, et le faire reduire de deux tiers. 

• Mouiller avec le fumet de poisson. 

• Ajouter les tomates concassees, le concentre et le bouquet 
garni. 

• Assaisonner et porter a ebullition. 

• Ecumer et laisser cuire le fond de sauce Nantua durant 
quelques minutes (selon la grosseur des ecrevisses). 

5) Egoutter les ecrevisses et les decortiquer 

• Reserver les queues decortiquees pour une autre utilisa- 



6) Broyer les carapaces a I'aide d'un pilon et les remettre en 
cuisson 

7) Laisser reduire doucement le fond de sauce Nantua 
durant une quinzaine de minutes 

8) Passer le fond de sauce au chinois ordinaire, en foulant 
fortement 

9) Lier la sauce Nantua 

• Remettre le fond de sauce Nantua dans une sauteuse, le 
reduire si necessaire. 

• Ajouter le veloute et laisser reduire. 

• Cremer, le reduire a nouveau. 

10) Monter la sauce au beurre ou au beurre d'ecrevisses 

11) Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement 

12) Passer la sauce au chinois etamine 

• La tamponner en surface, et la reserver a couvert dans un 
bain-marie a une temperature superieure a + 63°C, ou la 
refroidir rapidement. 



REMARQUE 

Lorsque la sauce Nantua est destinee a accompagner des 
filets de poissons ou des poissons poches au court-mouille- 
ment, il est frequent de lier le fond de sauce Nantua, apres 
reduction, avec la sauce vin blanc realisee avec la cuisson 
du poisson. 



LGS SAUCES GMULSIONNGGS 



Voir I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions B, 

On distingue differentes sauces emulsionnees: 



i_es sauces emulsionnees instables 

FROIDES 



• sauce vinaigrette et ses derives 

• coulis de tomates... 



LES SAUCES EMULSIONNEES STABLES 
FROIDES 



• sauce mayonnaise et ses derives... 



LES SAUCES EMULSIONNEES INSTABLES 
CHAUDES 



• beurre fondu 

• beurre blanc ou beurre nantais, et leurs derives... 



LES SAUCES EMULSIONNEES SEMICOAGU- 
LEES CHAUDES 



• sauce hollandaise 

• sauce bearnaise, et leurs derives... 



RAPPEL 5UR LES EMULSIONS 

Une emulsion est le melange homogene et stable de deux phases 

non miscibles(qui nese melangent normalement pasentreelles) : 

phase «eau» et phase «graisse». 

Lorsque le melange des deux phases est realise simplement par 

battage mecanique suffisamment energique, I'emulsion semble se 

realiser momentanement, puis elle se separe au bout d'un certain 

temps. 

Pour stabiliser I'emulsion, il faut ajouter un «emulsionnant» qui 

creeun lien entreles deux phases, pour qu'ellesnepuissent plus se 

repousser. 

Dans la realisation des sauces emulsionnees stables chaudes ou 

froides, cesont leslecithines(graissesphosphoreescontenuesdans 

lesjaunesd'ceufs) qui stabilised le melange de la phase «eau» et 

de la phase «graisse». 



Lorsque les sauces emulsionnees «tournent», se dissolvent, 
dans la plupart des cas il s'agit d'une insuffisance de la 
phase aqueuse (eau). Bien souvent, les sauces emulsion- 
nees tournees se «remontent» avec un peu d'eau. 
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LA SAUCE VINAIGRETTE 




Sauce emulsionnee instable, froide ou parfois tiede, realisee au 
garde-manger. 



DENREES pour 1 1 de d'HUILE 




u* 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


- huile 

- vinaigre 


1 
1 


1 
0,30 






- moutarde 
(facultatif) 


kg 


0,040 






Assaisonnement 

- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 






Duree moyenne de realisation 


5n 


nin 




R6MARQU6 

La saveur de la sauce vinaigrette peut etre modifiee en 
changeant I'un des elements acides ou I'un des elements 
gras. Exemples : 

- ingredients acides : vinaigres de vin, d'alcool, de cidre, de 
fruits, de Xeres ; vinaigres parfumes a fail, a fechalote, a 
festragon... ; vin blanc, jus de citron... 

- ingredients gras : huiles d' assaisonnement (olives, noix, 
noisettes...), creme, fromages plus ou moins gras, 
yaourts, graisse de fonte de lardons fumes, etc. 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Mesurer et controler lesdenrees. 

2) Confectionner la sauce vinaigrette 

• Mettre la moutarde dans une calotte a fond etroit (la 
moutarde est facultative). 

• Ajouter le sel et le poivre du moulin. 

• Verser le vinaigre et melanger a I'aide d'un petit fouet 
(bien dissoudre le sel). 

• Ajouter progressivement I'huile et bien I'emulsionner. 

• Verifier rassaisonnement. 



MMM 



La sauce vinaigrette est principalement utilisee pour 
I' assaisonnement des salades simples, des salades 
composees et des abats (tete, pieds et fraise de 
veau, hure de pore, joue et palais de bceuf, par 
exemple). 

Elle est souvent additionnee d'ingredients tres 
varies : fines herbes, moutardes, fromages (roque- 
fort, fourme d'Ambert, gruyere), noix, noisettes, 
cornichons, capres, oignons, oeufs durs baches, jus 
de truffes, etc. 

Elle peut etre servie tiede pour I' assaisonnement des 
salades composees a base de viande (par deglacage) 
ou pour accompagner les preparations a base 
d'abats blancs poches. 



L€ COULIS D€ TOMATES 




DENREES pour 1 kg 


de TOMATES 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H. T. 


total 
H.T. 


Base 










- tomates bien mures 


kg 


1,000 






- concentre de 


kg 


0,050 






tomates 










- tomato ketchup 


1 


0,20 






- vinaigre de vin 


1 


0,05 






- huile d'olive 


1 


0,20 






Finition (facultatif) 










- basilic 


botte 


1/2 






ou 










- cerfeuil 


botte 


1/2 






ou 










- estragon 


botte 


1 






ou 










- ciboulette 


botte 


1 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Duree moyenne de preparation 


15a20min 



Certains Grands Chefs n'utilisent plus que de la tomate 
crue (sans concentre de tomates etsans ketchup) mais cela 
necessite des tomates d'excellente qualite, disponibles 
seulement durant le plein ete. 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Laver, monder les tomates sans les epepiner 

3) Realiser le coulis de tomates 

• Dans la cuve du mixeur, ajouter les tomates, le concentre, 
le tomato ketchup, le sel et le poivre. 

• Mixer d'abord lentement, puis accelerer progressivement. 

• Ajouter le vinaigre de vin. 

• Monterle coulis avecl'huile d'olive. 

4) Verifier I'assaisonnement, la couleur et I'onctuosite 

5) Passer le coulis au chinois etamine 

• Le reserveren enceinte refrigeree. 

Attention ! Le coulis de tomates realise a partir de 
tomates crues ne se conserve pas, il doit etre utilise pen- 
dant la duree du service. 

6) Au moment de I'utilisation, ajouter les herbes fraiche- 
ment hachees ou ciselees. 
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PRECAUTIONS 



Pour plus de securite bacteriologique, et pour assu- 
rer au coulis une meilleure conservation, il est pos- 
sible de le realiser sur une fondue de tomates. 



Le coulis de tomates est principalement utilise 
comme sauce pour accompagner les terrines de pois- 
sons, de legumes, les salades composees a base de 
poissons ou de crustaces, les mousses ou les bavarois 
de legumes. 



LA SAUCE MAYONNAISE 







Sauce emulsionnee froide realisee a 
realisee juste avant le service et en 
uniquement. 


u garde-manger. Elle doit etre 
quantite necessaire au service 


DENRGE5 pour 


1 1 d'HUILE 




u* 


Quantit.es 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


Base 










- huile pour 
assaisonnement 

- ceufs (jaunes) (1) 

- moutarde 

- vinaigre d'alcool 
colore 


I 

piece 
kg 

I 


1 

6 
0,050 
PM 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre blanc du 
moulin 

ou 

- piment de Cayenne 




PM 
PM 

PM 






Duree moyenne de realisation 


10 a 15 min 



(1) La quantite de jaunes d'ceufs represente une moyenne courante. Elle 
peut varier de 5 a 8. 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Mesurer et controler lesdenrees. 



Elles doivent etre utilisees a la temperature ambian- 
te de la cuisine. 



2) Confectionner la sauce mayonnaise 

• Clarifier les oeufs (reserver les blancs pour une autre utili- 
sation). 

• M ettre les jaunes dans une petite calotte a fond etroit de 
facpn a ce que chaque coup de fouet ait un maximum 
d'efficacite. 

• Ajouter la moutarde, le sel, le poivre blanc du moulin ou 
le piment de Cayenne et un peu de vinaigre pour favori- 
ser I'emulsion (phase eau). 

• Incorporer progressivement I'huile, en tournant energi- 
quement la sauce a I'aide d'un petit fouet tres souple. 
Verser I'huile doucement et par petite quantite au debut ; 
puis, verser I'huile plus rapidement au fur et a mesure que 
la quantite de sauce mayonnaise augmente. 

• Ajouter le reste du vinaigre pendant et apres la realisation 
de la sauce. 

• Bien la serrer en la fouettant tout en tournant tres ener- 
giquement. 

• Verifier 1'assaisonnement. 

• Corner les bords de la calotte, la couvrir d'un film en plas- 
tique alimentaire et la reserver. 



MM"" 



La sauce mayonnaise est principalement utilisee 
pour accompagner les preparations froides a base 
de viandes, de poissons, de crustaces, d'ceufs et de 
legumes, pour assaisonner les salades composees ou 
pour servir de base a la realisation de nombreuses 
sauces derivees. 




PRECAUTIONS 



• Ne jamais «remonten> la mayonnaise du jour sur 
celle de la veille. 

• Toujours bien corner les bords du recipient. 

• Eviter le contact de la sauce avec du materiel 
argente (risque d'oxydation). 

• N'ajouter les ingredients complementaires qu'au 
moment de I'envoi (risque de fermentation). 




REMARQUE 

La sauce mayonnaise realisee avec de I'huile de tournesol 
peut etre entreposee en enceinte refrigeree. L'huile de 
tournesol «fige» (se solidifie) aux alentours de a + 2 °C. 

• Utiliser un recipient dont le fond a une surface de base 
reduite pour que chaque coup de fouet ait un maximum 
d'effkacite. 

• Un battage prolonge permet d'obtenir une mayonnaise 
plus ferme. 

• Ajouter toujours le sel au depart afin qu'il puisse se dis- 
soudre sans laisser de traces blanches. Le sel fin ajoute 
lors de la verification de I'assaisonnement laisse appa- 
raitre des petits points blancs dans la sauce mayonnaise ; 
pour eviter cela, ajouter le sel dissous dans un peu de 
vinaigre (reserve a cet usage) et bien serrer la mayonnai- 
se pour lui redonner sa consistance initiale. 

• Ajouter I'huile doucement au debut, puis d'autant plus 
rapidement que la quantite de mayonnaise emit 

• N'utiliser que des ingredients de meme temperature, 
«chambres» (jamais d'huile figee). 



principai.es causes dechec et solutions de rattrapage 
de la sauce mayonnaise 



CAUSES DE L'ECHEC 



SOLUTIONS DE RATTRAPAGE 



• Addition trop importante d'huile au depart 

• Surface de base du recipient trop importante 



• Remonter la mayonnaise tournee avec un peu d'eau 

• Recommencer la sauce dans un recipient de grandeur appro- 
priee avec un peu d'eau 

Dans ces deux cas, lorsque I'assaisonnement de la sauce le per- 
met, il est possible de la remonter avec un peu de vinaigre ou 
de moutarde 



I 



• Ingredients trop froids (ceufs ou huile sortant de la chambre 
froide) 



• Quantite insuffisante de jaunes d'ceufs par rapport a k 
quantite d'huile 



• Avec quelques gouttes d'eau tiede 



• En incorporant petit a petit la sauce tournee a la quantite 
d'ceufs manquante 



La sauce mayonnaise (suite) 




• Dans une calotte a fond etroit, reunir les jaunes d'oeufs 
temperes, la moutarde, le sel, le poivre blanc ou le piment 
de Cayenne et le vinaigre. 




• Incorporer progressivement I'huile temperee en tournant 
energiquement la sauce a I'aide d'un fouet tres souple. 

• Bien la serrer en fin de montage. 

• Verifier rassaisonnement 




• Corner soigneusement les bords de la calotte. 




• Recouvrir la sauce mayonnaise d'un film en plastique ali- 
mentaire. 

• La reserver en enceinte refrigeree si elle a ete realisee a 
partir d'huile de tournesol. 



EXEMPLE5 DE SAUCES DERIVEES 






Sauce de base 


Garniture 


Sauces derivees 


Utilisations 


sauce 
mayonnaise 


Fondue de tomate pressee 
et hachee, brunoise de poi- 
vrons rouges 


sauce andalouse 


- terrines de poissons 

- poissons froids ou grilles 

- brochettes de crustaces, 
etc. 


Tomato ketchup, Cognac, 
sauce anglaise, tabasco ou 
piment de Cayenne 


sauce cocktail 


- cocktails de crustaces 
(crevettes, crabe, homard) 

- salades composees a base 
d'avocat et de crustaces 


Echalotes ciselees reduites 
au vin blanc, ciboulette fine- 
ment ciselee, piment de 
Cayenne, glace de viande 


sauce mousquetaire 


- fritots d'abats blancs 

- salades composees a base de 
viande ou de poisson, servies 
tiedes 


Capres, cornichons, oignons 
(facultatif), persil, cerfeuil, et 
estragon haches 


sauce tartare 


- poissons ou croquettes de 
poissons frits 

- fritots 

- salades composees 
etc. 


Extrait de chlorophylle obtenu 
en chauffant doucement a envi- 
ron 70 °C le jus de cerfeuil, per- 
sil, cresson, epinards, estragon 
haches et fortement presses, 
fines herbes finement ciselees 


sauce verte 


- poissons poches froids 

- ceufs durs 

- terrines de poissons 

- decors 


Pomme de terre cuite en robe 
des champs, epluchee pilee 
dans un mortier avec ail, jaune 
d'ceuf, jus de citron et huile 
d'olive 


sauce a'foli 


- soupes de poissons 
(bouillabaisses, cotriades) 


Gelee blanche ajoutee lors- 
qu'elle commence a «figer» 


sauce mayonnaise 
col lee 


- chauds-froids 


Jus de citron a la place du 
vinaigre, creme fouettee tres 
ferme ajoutee juste avant 
I'utilisation 


sauce Chantilly 


- asperges tiedes 

- brocolis tiedes 

- crambes maritimes 

- fonds d'artichauts 


Mayonnaise montee aux 
jaunes d'oeufs fraichement 
cuits, moutarde, vinaigre, 
cornichons et capres haches, 
persil, cerfeuil, estragon haches 
et julienne courte de blancs 
d'oeufs 


sauce gribiche 


- tete, pieds, fraise de veau 
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LE BGURRG FONDU 




DENREES pour 1 kg de de BEURRE (1) 




«, 


Quantit.es 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


Base 

- beurre d'excellente 
qualite (A.O.C.) 


kg 


1,000 






Reduction 

-eau 

- jus de citron 


1 
1 


0,10 
0,10 






Assaisonnement 

- sel fin 

- piment de Cayenne 




PM 
PM 






Duree moyenne de realisation 


8 a 10 min 



(1) Ces proportions permettent d'accompagner er 



TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

2) Realiser la reduction 

• Reunir I'eau et le jus de citron dans une petite sauteuse, 
puis les porter a ebullition. 

• Arreter la reduction des qu'il n'en reste plus qu'environ 
5cl. 

3) Emulsionner le beurre fondu 

Premiere methode : 

• Reduire le feu ou placer la sauteuse sur le cote de la 
plaque dufourneau. 

• Incorporer progressivement le beurre ramolli decoupe en 
petites parcelles, tout en fouettant energiquement. 

Deuxieme methode : 

• Placer la sauteuse sur un feu vif. 

• Ajouter le beurre decoupe en parcelles et raffermi en 
enceinte refrigeree : proceder en une seule fois. 

• Donner un petit mouvement de rotation a la sauteuse 
pour faciliter I'emulsion (il est possible de la favoriser en 
donnant quelques coups de fouet). 

4) Assaisonner le beurre fondu 

• Rectifier eventuellement I'acidite (selon I'utilisation). 

5) Debarrasser le beurre fondu dans un bain-marie 

• Le reserver a couvert dans un endroit tiede (45 °C a 50 °C 
maximum). 

Attention ! Ne pas placer le beurre fondu au bain-marie. 




RGC0MMANDATI0N5 



• La finesse du beurre fondu depend uniquement de 
la qualite du beurre : choisir de preference un beur- 
re d'appellation d'origine controlee. 

• Utiliser une sauteuse parfaitement etamee et de 
grandeur juste appropriee a la quantite de sauce a 
realiser. Dans une sauteuse trop grande, le beurre 
fond trop rapidement, le fouet ne peut pas etre effi- 
cace, et /'emulsion est souvent difficile. 

• Preparer de preference le beurre fondu «a la com- 
mande» et non a I'avance. 





Emulsionner le beurre fondu : 

• Reduire le feu ou placer la sauteuse sur le cote de la 
plaque dufourneau. 

• Incorporer progressivement le beurre ramolli decoupe en 
parcelles, tout en fouettant energiquement. Le beurre 
doitdevenironctueux. 



• Reunir I'eau et le jus de citron dans une sauteuse de gran- 
deur appropriee, puis porter a ebullition. 

• En reduire lestrois quarts. 




• Assaisonner le beurre fondu. Si necessaire, en rectifier 
I'acidite et le debarrasser dans un bain-marie. 

• Le reserver dans un endroit tiede, de 45 °C a 50 °C maxi- 
mum (ne pas le placer au bain-marie). 



LE BGURRG BLANC 




















































DENREES pour 1 kg de de BEURRE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 

H.T. 


Base 










- beurre d'excellente 


kg 


1,000 






qualite (A.O.C.) 










Reduction 










- echalotes grises 


kg 


0,150 






de Jersey 




a 
0,200 






- vin blanc sec 


1 


0,20 






- vinaigre de vin 


1 


0,10 






blanc 










- creme (facultatif) 


1 


0,10 






selon I'utilisation 




a 
0,20 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- piment de Cayenne 




PM 






Duree moyenne de realisation 


12 a 15 min 



(1) Ces proportions permettent d'accompagner environ 32 a 40 portions. 
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TeCHNIQU6 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

2) Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes 

3) Realiser la reduction 

• Reunir les echalotes ciselees, le vinaigre de vin blanc et le 
vin blanc dans une sauteuse de grandeur appropriee. 
Ajouter la creme s'il y a lieu. 

• Porter a ebullition, puis reduire tres lentement. 

• Des qu'il n'en reste plusqu'environ 5 d, arreter la reduc- 
tion. 

4) Emulsionner le beurre fondu 

Premiere methode : 

• Reduire le feu ou placer la sauteuse sur le cote de la 
plaque dufourneau. 

• Incorporer progressivement le beurre ramolli et decoupe 
en petitesparcelles, tout en fouettant energiquement. 

Deuxieme methode : 

• Placer la sauteuse sur un feu vif. 

• Ajouter le beurre decoupe en parcelles et raffermir en 
enceinte refrigeree : proceder en une seule fois. 

• Donner un petit mouvement de rotation a la sauteuse 
pour faciliter I'emulsion (il est possible de la favoriser en 
donnant quelques coups de fouet). 

5) Assaisonner le beurre blanc 

6) Passer le beurre blanc au chinois etamine 

• II est possible de ne pas passer le beurre blanc au chinois : 
dans ce cas, les echalotes doivent etre parfaitement cise- 
lees. 

• II est actuellement frequent de mixer le beurre blanc a 
I'aide d'un mixeur plongeant. Cette technique rend le 
beurre plus mousseux, mais il devient alors necessaire de 
diminuer de moitie la quantite d'echalotes. 

7) Debarrasser le beurre blanc dans un bain-marie 

• Le reserver a couvert dans un endroit tiede, de 45 °C a 
50 °C maximum (ne pas le placer au bain-marie). 



REMARQUE : 

• La finesse des beurres emulsionnes depend pour une 
large part de la qualite des produits utilises. 

• Le beurre blanc ne comporte pas de creme, toutefois 
I'apport de creme facilite I'emulsion et donne a la sauce 
plus d'onctuosite. La creme doit etre imperativement 
portee a ebullition, soit reduite a part, soit incorporee 
dans la reduction. 

• Les echalotes peuvent etre suees au beurre avant la 
reduction. Dans ce cas, elles conferent au beurre blanc 
plus de saveur. 

• Le beurre blanc est une des sauces de base couramment 
utilisee pour accompagner les poissons. II peut par 
ailleurs etre modifie par I'apport d'herbes fraichement 
hachees (ciboulette, cerfeuil, aneth...), de purees de 
legumes (poivrons, tomates, fenouils, brocolis...), 
d'epices (curry, safran, paprika, badianej. En outre, la 
reduction peut comporter d'autres elements tels que du 
fumet de poisson reduit (glace de poisson), du Noilly, du 
jus de t ruffe... 




RGC0MMANDATI0N5 



Les recommandations citees dans le paragraphe du 
«beurre fondu» s'appliquent egalement au beurre 
blanc. 




• Reunir dans une sauteuse de grandeur appropriee les 
echalotes ciselees, le vin blanc et le vinaigre de vin blanc. 




• II est possible d'ajouter un peu de creme. 

• Reduire des trois quarts tres lentement, pour que I'aro- 
matisation de la reduction s'effectue. 




Emulsionner le beurre blanc : 

• Reduire le feu ou placer la sauteuse sur le cote de la 
plaque dufourneau. 

• Incorporer progressivement le beurre ramolli decoupe en 
parcelles, tout en fouettant energiquement. 




• Passer le beurre blanc au chinois etamine (facultatif), ou le 
mixer. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Reserver le beurre blanc dans un endroit tiede de 45 °C a 
50 °C (ne pas le placer au bain-marie). 



LA SAUCE H0LLANDAI5E 




, Elle doit etre realisee juste avant le service et en quan- 
[ ATTENTION 1 tite necessaire au service uniquement. 



DENREES pour 1 kg 


de de BEURRE 




u* 


Quantit.es 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Base 

- oeufs (jaunes) 

- eau froide 

- beurre 

- citron (1 piece) (1) 


piece 
1 

kg 
kg 


16 
0,10 
1,000 
0,150 






Assaisonnement 

- sel fin 

- piment de Cayenne 




PM 
PM 






Duree moyenne de realisation 


15 a 20 min 



(1) La sauce hollandaise peut etre realisee a partir d'une reduction de 
vin blanc et d'echalotes ciselees. Dans ce cas, le jus de citron est 
supprime. 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees 

2) Clarifier le beurre et le decanter 

• Le decouper en petites parcelles et le clarifier lentement 
au bain-marie sansy toucher jusqu'a separation du petit 
lait. 

• Lorsqu'il est darifie, le decanter (oter I'ecume et le petit 
lait). 

3) Clarifier les ceufs 

• Mettre les jaunes dans une petite sauteuse. 

• Ajouter I'eau froide. 

4) Realiser le sabayon 

• Placer la sauteuse sur le coin de la plaque du fourneau (la 
chaleur doit etre tres douce). 

• Fouetter energiquement en formant des huit avec un 
fouet a sauce tres souple. 

• Le sabayon doit augmenter de volume et prendre une 
consistance mousseuse et legerement onctueuse. 

• Retirer la sauteuse du feu des que la temperature est 
proche de 60 °C et que chaque coup de fouet laisse aper- 
cevoir le fond de la sauteuse. Si la consistance est un peu 
trap cremeuse et si Ton voit nettement le fond de la sau- 
teuse, ajouter un peu d'eau froide. 

5) Monter la sauce hollandaise 

• Ajouter le sel et le jus de citron (le jus de citron peut etre 
ajoute juste au moment de I'utilisation de la sauce). 

• Incorporer progressivement le beurre decante en tour- 
nant a I'aide du petit fouet (comme lors de la realisation 
de la sauce mayonnaise). 

Si au cours de I'emulsion la consistance de la sauce epais- 
sit trop, ajouter un peu d'eau tiede. 

6) Verifier I'assaisonnement 

• Ajouter une pointe de piment de Cayenne ou quelques 
gouttesde jusde citron, si necessaire. 



7) Passer la sauce hollandaise au chinois etamine, en fou- 
lant bien 

8) Corner les bords du bain-marie 

• Reserver la sauce a couvert dans un endroit tiede (+40 a 
+ 50 °C maximum). 



W#M#I 



• La sauce hollandaise et ses derives sont principale- 
ment utilises pour accompagner les preparations a 
base de poisson, d'ceufs, et de legumes poches ou 
cuits a la vapeur et servis chauds. 

• La sauce hollandaise peut etre egalement utilisee 
pour favoriser le glacage des sauces poisson (sauce 
vin blanc a glacer). Ce procede frequemment utili- 
se donne d'excellents resultats, mais il est peu 
recommandable car il denature le caractere origi- 
nal de la sauce. 




RGC0MMANDATI0N5 



• Utiliser toujours une sauteuse parfaitement eta- 
mee, de grandeur juste appropriee a la quantite 
de sauce a realiser : dans une sauteuse trop gran- 
de, les oeufs coagulent trop rapidement et n'aug- 
mentent pas de volume. 

• Maintenir la sauce terminee dans un endroit tiede, 
mais surtout pas au bain-marie (une temperature 
superieure a 63 °C dissocie les ingredients de la 
sauce). 

• Isoler le fond du recipient qui aura servi a debar- 
rasser la sauce (terrine ou bain-marie) de toute 
source de chaleur directe, a I'aide d'une plaque ou 
d'assiettes retournees. 

• Couvrir le recipient. 

• We jamais remonter la sauce hollandaise du jour 
sur celle de la veille (le melange etant peu cuit, il 
y a un risque grave de multiplication bacteriolo- 
gique). 

• Eviter le contact de la sauce avec du materiel 
argente (cuiller) : risques d'oxydation. 



DIFFERENTES CAUSES D'ECHEC ET SOLUTIONS DE RATTRAPAGE 
DE LA SAUCE HOLLANDAISE «TOURNEE> 



• coagulation excessive desjaunes (formation de petitscaillots) 

• rupture de I'emulsion eau-graisse (separation de la phase aqueu- 
seet dela phase grasse). 



CAUSES DE LECHEC 



SOLUTIONS DE RATTRAPAGE 



• Epaississement excessif du sabayon (montee en temperature 
trop rapide ou temperature du sabayon trop elevee ou 
sauteuse trop grande) 

• Sauce trop epaisse presentant un aspect lourd et mat 

(sabayon trop cuit ou pas assez d'eau au depart) 

La sauce tourne pendant ou apres I'emulsion 

• Temperature du beurre trop elevee 

• Temperature d'entreposage trop elevee 

• Temperature du beurre pas assez elevee 

• Temperature d'entreposage pas assez elevee 

• Addition trop importante de beurre au depart 



• Mauvaises proportions : trop de beurre par rapport a la 
quantite de jaunes d'ceufs 



• Detendre le sabayon trop epais avec un peu d'eau froide 

• Detendre la sauce trop epaisse avec un peu d'eau froide 

• Remonter la sauce avec un peu d'eau froide ou un glacon 

• Remonter la sauce avec un peu d'eau tiede 



• Remonter la sauce avec un peu d'eau tiede en incorporant le 
beurre plus lentement 



• Bien respecter les proportions : 16 jaunes pour 1 kg de beurre 



La sauce hollandaise (suite) 




• Clarifier le beurre et le decanter. 

• Le decouper en parcelles et le faire fondre lentement au 
bain-marie sans y toucher jusqu'a ce que le petit lait se 
separe. 




• Clarifier les ceufs et mettre les jaunes dans une sauteuse 
de petite dimension, afin que chaque coup de fouet ait un 
maximum d'efficacite. 

• Ajouter I'eau froide. 




• Monter le sabayon sur un feu tres doux, en fouettant 
energiquement sans arreter. II doit augmenter de volume 
et devenir tres mousseux. 

• Retirer la sauteuse du feu lorsque la temperature du 
sabayon est proche de 60 °C, et que chaque coup de fouet 
laisse apercevoir le fond de la sauteuse. 




• Incorporer progressivement le beurre darifie et decante 
en tournant la sauce a I'aide d'un petit fouet. 




• Ajouter le sel, le piment de Cayenne et le jus de citron (le 
jus de citron peut etre ajoute juste au moment de I'utili- 
sation de la sauce). 




• Verifier rassaisonnement. 

• Passer la sauce hollandaise au chinoisetamine. 

• La reserver a couvert dans un endroit tiede de + 40 a 
+ 50 °C maximum. 



EXEMPLE5 DE SAUCES DERIVEES 






Sauce de base 


Garniture 


Sauces derivees 


Utilisations 


sauce 

HOLLANDAISe 


Moutarde blanche ou 
moutarde de Meaux 


sauce moutarde 


- poissons grilles, abats blancs 
poches 


Creme fouettee tres ferme 


sauce mousseline 
ou vierge 


- legumes poches (asperges, 
brocolis, fonds d'artichauts, 
choux-fleurs,...) 


Jus et zestes d'oranges 
sanguines tallies en julienne 
et blanchis 


sauce maltaise 


- poissons en papillote 

- poissons a la vapeur 

- poissons poches 

- legumes cuits a la vapeur ou 
a I'anglaise,... 


Jus et julienne blanchie de 
zestes de mandarines 


sauce Mikado 


(oranges et mandarines peuven 
pamplemousses) 


etre remplacees par des 


Coulis de crustaces, coulis de 
tomates, de poivrons, de 
fenouils 


sabayon 

dont I'appellation 

correspond a la garniture 


- terrines chaudes de poissons 

- terrines de legumes 

- terrines de crustaces 

- poissons et legumes poches 
ou cuits a la vapeur 

- ceufs poches ou mollets... 



LA SAUC€ B€ARNAI5E 






0* ••# 




, Elle doit etre realisee juste avant le service et en quan- 
[ ATTENTION 1 tite necessaire au service uniquement. 



DENREES pour 1 kg de BEURRE 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 
H.T. 


Base 










-ceufs 


piece 


16 






- beurre 


kg 


1,000 






Reduction 










- vin blanc 


1 


0,15 






- vinaigre d'alcool 


1 


0,15 






ou 










- vinaigre d'estragon 


1 


0,15 






- echalotes 


kg 


0,150 






- poivre concasse 


kg 


0,015 






(mignonnette) 










- estragon 


botte 


1/2 






- cerfeuil 


botte 


1/4 






Finition 










- estragon 


botte 


1/2 






- cerfeuil 


botte 


1/4 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






Duree moyenne de re; 


lisation 




20 a 25 min 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

2) Clarifier le beurre et le decanter 

• Le decouper en petites parcelles et le laisser fondre (clari- 
fier) lentement au bain-marie sans y toucher. 

• Lorsqu'il est darifie, le decanter : separer I'ecume et le 
petit lait. 

3) Preparer les elements de la reduction 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

• Laver, effeuilleret hacher I'estragon et le cerfeuil. 

• Concasser le poivre en grains. 

4) Realiser la reduction de la sauce bearnaise 

• Reunir dans une petite sauteuse le vin blanc, le vinaigre 
d'alcool ou le vinaigre d'estragon, les echalotes ciselees, le 
cerfeuil et I'estragon haches, et la mignonnette. 

• Laisser reduire des trois quarts tres doucement sur le coin 
defeu. 

• Refroidir la reduction et la laisser infuser hors du feu. 

5) Realiser le sabayon 

• Clarifier les ceufs. 

• Ajouter les jaunes a la reduction refroidie (il est prudent 
d'ajouter un peu d'eau froide). 

• Placer la sauteuse sur un feu tres doux (coin de la plaque 
du fourneau) et fouetter energiquement sans arreter, en 
formant des huit, a I'aide d'un fouet a sauce tres souple. 
Le sabayon doit augmenter de volume et prendre une 
consistance mousseuse et legerement onctueuse. 

• Retirer la sauteuse du feu des que la temperature du 
sabayon est proche de 60 °C et que chaque coup de fouet 
laisse apercevoir le fond de la sauteuse. 

Attention ! Si la consistance est un peu trap cremeuse et 
que Ton voit nettement le fond de la sauteuse, il est pru- 
dent de rajouter un peu d'eau froide. 

6) Monter la sauce bearnaise 

• Ajouter le sel fin. 



• Incorporer progressivement le beurre decante en tour- 
nant a I'aide d'un petit fouet, comme lorsde la realisation 
de la sauce hollandaise. 

Si au coursde I'emulsion la consistance de la sauce epais- 
sit trop, rajouter un peu d'eau tiede. 

7) Verifier I'assaisonnement 

8) Passer la sauce bearnaise au chinois etamine en foulant 
dans un petit bain-marie a sauce 

9) Ajouter le reste de I'estragon et du cerfeuil fraichement 
haches 

10) Corner les bords du bain-marie 

• Reserver la sauce bearnaise a couvert dans un endroit 
tiede (+40 a +50 °C maximum). 



""a 



La sauce bearnaise et ses derives sont principale- 
ment utilises pour accompagner les preparations a 
base de viandes et de poissons grilles (tournedos 
Henri IV, Beaugency, Helder, entrecote Choron, tyro- 
lienne, Valois, bearnaise, Belle-Helene... ; turbotin 
grille sauce Choron, ceufs poches Bragance, Henri IV, 
etc.). 




PRECAUTIONS 



Elles sont identiques a celles de la sauce hollandaise. 
Les sauces emulsionnees a base d'ceufs, soumises au 
battage et a ses risques de contamination micro- 
bienne, ne subissent pas de cuisson. Elles represen- 
ted un milieu particulierement propice au develop- 
pement microbien : richesse du milieu, oxygene, 
eau, temperature tiede, preparation a I'avance. 
Certaines precautions doivent done etre respectees : 

• Veiller tout particulierement a la proprete (disin- 
fection) du materiel utilise : calottes, bahuts, 
fouets, poches, douilles. 

• Ne pas utiliser un materiel en argent en raison de 
phenomenes d'oxydation. 

• N'utiliser que des ceufs extra-frais. 

• Bien se laver les mains et ne pas gouter les sauces 
avec les doigts ou deux fois de suite avec la meme 
cuiller. 

• Ne preparer que les quantites de sauce necessaires 
au service. 

• Ne pas conserver les excedents (qui ne doivent en 
aucun cas servir a «remonter» la sauce du service 
suivant I). 




• Clarifier le beurre et le decanter. 

• Le decouper en parcelles et le faire fondre lentement au 
bain-marie sans y toucher jusqu'a ce que la matiere gras- 
se se separe du petit lait. 




• Reunir dans une sauteuse le vin blanc, le vinaigre, I'echa- 
lote ciselee, le poivre concasse, la moitie de I'estragon et 
du cerfeuil haches. 

• Laisser reduire des trois quarts tres doucement. 

• Refroidir la reduction et la laisser infuser. 




•Ajouter les jaunes a la reduction refroidie (il est prudent 
d'ajouter un peu d'eau froide). 

• Monter le sabayon en fouettant vigoureusement. 

• Retirer la sauteuse du feu des que la temperature du 
sabayon est proche de 60 °C et que chaque coup de fouet 
laisse apercevoir le fond de la sauteuse. 



La sauce bearnaise (suite) 




• Incorporer progressivement le beurre darifie et decante 
en tournant la sauce a I'aide d'un petit fouet. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Si la sauce s'epaissit trop, lui ajouter un peu d'eau tiede. 




• Passer la sauce au chinois etamine dans un petit bain- 
marie, en foulant fortement. 




• Ajouter le reste de I'estragon et du cerfeuil fraichement 
haches. 

• Reserver la sauce bearnaise a couvert dans un endroit 
tiede de +40 a +50 °C maximum. 



DIFFERENTES CAUSES DECHEC 
ET SOLUTIONS DE RATTRAPAGE 
DE LA SAUCE BEARNAISE «TOURNEE» 



(identique a la sauce hollandaise) 



EXEMPLES DE SAUCES DERIVEES 






Sauce de base 


Garniture 


Sauces derivees 


Utilisations 


sauce 
bearnaise 


Fondue de tomates reduite, hachee ou mixee 
(pas d'estragon, ni de cerfeuil en finition) 


sauce Choron 


- viandes grillees et poissons 
grilles 


Glace de viande 


sauce Foyot 
ou Valois 


- viandes grillees et poissons 
grilles 


Sauce bearnaise montee a I'huile, fondue de tomates 
reduite, hachee ou mixee 


sauce tyrolienne 


- viandes grillees et poissons 
grilles 


Sauce bearnaise dont I'estragon est remplace par la 
menthe 


sauce paloise 


- crustaces grilles (homards, 
langoustes) 


Sauce bearnaise dont les jaunes d'ceufs ont ete 
remplaces par du corail de homard ou de langouste 


sauce corail 


- crustaces grilles (homards, 
langoustes) 


Reduction composee de vinaigre, thym, laurier, 
mignonnette et raifort rape, sabayon monte avec 
beurre d'ecrevisses et coulis d'ecrevisses. 
Additionner creme fouettee et salpicon de queues 
d'ecrevisses 


sauce bavaroise 


- poissons et crustaces grilles 
ou poches 



REAUSER UN COLORANT VERT VEGETAL 



Les pigments verts des plantes (epinards, cresson, persil, etc) 
constituespardelachlorophyilepeuvent etreextraitsapresbroya- 
ge du vegetal. 

Apreschauffage, ilsdonnent un gel (coagulat) ayant un fort pou- 
voir colorant. Ce «vert vegetal» ou «coagulat de chlorophylle» est 
utilise en cuisine pour colorer ou renforcer la couleur verte des 
sauces, despotages, des pates fraiches, des beurres composes, des 
«farcesmousseline»... 



TECHNIQUE 




• Eplucher, equeuter, trier et laver soigneusement les 
feuillesvertesd'epinards, de cresson, de blettes, de persil, 
de cerfeuil, d'estragon, parexemple. 

• Les mixer tres finement avec un peu d'eau afin de bien 
broyer les chloroplastes spheriques (granules a chloro- 
phylle) pour en liberer la chlorophylle. 




• Extraire le jus vert ainsi obtenu en le pressant a I'aide 
d'uneetamine. 




• Chauffer tout doucement le jus ainsi obtenu jusqu'a la 
temperature de +70 °C. 

• Le liquide se darifie de lui-meme : un gel tres vert appa- 
rait a la surface et le reste du liquide devient transparent. 




• Egoutter tres delicatement le gel sur une etamine ou sur 
un linge tres propre et humide. 

• Eviter de remuer le liquide pour ne pas redisperser le gel. 

• Utiliser ce «coagulat de chlorophylle* immediatement, ou 
le reserver bien enveloppe a I'abri de I'air en enceinte 
refrigeree. 



Voir egalement les Hants proteiques d'origine vegetale, les 
gelifiants et epaississants polysaccharidiques d'origine 
vegetale dans I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions 



leS PREPARATIONS, APPAR6IL5, 

LA DUXeiieS 5GCH6 




DENREES pour 1 kg de CHAMPIGNONS 




«, 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Base 

- champignons 

- beurre 

- oignons 

- echalotes 

- persil 

- citron (facultatif) 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


1,000 
0,100 
0,075 
0,075 
0,020 
PM 






Assaisonnement 

- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 






Duree moyenne de preparation 


25 a 30 min 


Duree moyenne de cuisson 


20 a 25 min 



TeCHNIQlie 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Eplucher, laver et tailler les legumes 

• Eplucher, laver et ciselerfinement les oignons et les echa- 
lotes 

• Laver, equeuter, essorer, concasser, hacher le persil. 

• Eplucher, laver, eminceret hacher finement ettresrapide- 
ment les champignons (voir page 66). 

• Les presser fortement a I'aide d'une etamine pour extrai- 
re le maximum d'eau. 

3) Marquer la Duxelles en cuisson 

• Faire suer au beurre les echalotes et les oignons ciseles. 

• Ajouter les champignons haches et presses. 




• Saler, poivrer. 

• Laissercuire rapidement la Duxelles jusqu'a I'evaporation 
complete de I'eau. 

• Remuer frequemment a I'aide d'une spatule en exoglass, 
surtout en fin de cuisson. 

•Ajouter I e persil hache 

4) Debarrasser la Duxelles 

• Debarrasser la Duxelles dans une calotte en acier inoxy- 
dable et la recouvrir d'un papier sulfurise beurre. 



REMARQUE 

• Lorsque la Duxelles est realisee en tres petite quantite, II 
n'estpas necessaire de presser les champignons ; dans ce 
cas, utiliser une sauteuse suffisamment grande pour 
mieux faire evaporer I'eau. 

• Suivant /'utilisation de la Duxelles, il est possible de 
citronner tres legerement les champignons, ce qui per- 
met de limiter les reactions d'oxydation et de preserver 
la couleur blanche des champignons. 

• La Duxelles seche peut etre realisee avec seulement des 
echalotes, sans oignons. Dans ce cas, il faut prevoir 
0,150 kg d'echalotes pour 1 kg de champignons. 

• Elle peut etre realisee avec tous les autres champignons 
comestibles. 




RGC0MMANDATI0N5 



• Utiliser des champignons tres frais et tres blancs. 

• We pas les laver a I'avance, ni les laisser tremper 
dans I'eau de lavage. 

• Faire suer les oignons et les echalotes ciseles a 
I'avance, marquer la Duxelles en cuisson, des la fin 
du hachage. 

• Pour hacher les champignons, ^utilisation d'un 
mixeur est recommandee. 



FARCES D€ BASE 




• Faire suer les echalotes et les oignons finement ciseles au 






• Ajouter les champignons finement et rapidement haches 
et presses. 

• Assaisonner 






• Cuire rapidement la Duxelles jusqu'a I'evaporation com- 
plete de I'eau de vegetation. 

• Ajouter le persil hache. 




• Debarrasser la Duxelles dans une calotte en acier inoxy- 
dable, et la recouvrird'un papier sulfurise beurre. 



LA DUXELLES A FARCIR 

OU DUXELLES 

POUR LEGUMES FARCIS 

(T6T6S D€ CHAMPIGNONS, TOMAT6S) 



DENREES pour 1 kg de CHAMPIGNONS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H. T. 


total 
H.T. 


Base : Duxelles seche 










- champignons 


kq 


1,000 






- beurre 


kq 


0,100 






- echalotes 


kq 


0,075 






- oignons 


kq 


0,075 






- persil 


kg 


0,020 






Complement 










- vin blanc 


1 


0,20 






- sauce demi-glace 


1 


0,40 






to ma tee 










ou 










- fond brun de veau 


1 


0,40 






lie fortement to- 










mate 










-ail 


kq 


0,020 






- mie de pain 


kg 


0,150 

a 
0,200 














Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Duree moyenne de preparation 


30 a 3 


5 min 


Duree moyenne de cuisson 


30 a 3 


5 min 



I 



La duxelles a farcir (suite) 



MONDER 
L€S TOMATCS 



TeCHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Realiser la Duxelles seche 
(voirficheprecedente). 

3) Ajouter les elements complementalres 

• Ajouter le vin blanc et le laisser reduire presque comple- 
tement. 

• Ajouter la sauce demi-glace ou le fond brun de veau lie 
fortement tomate, et Tail finement hache. 

• Laisser reduire doucement et ajouter la mie de pain tami- 
see 

• Laisser reduire jusqu'a la consistance souhaitee, en 
remuant frequemment a I'aide d'une spatule en exoglass. 

4) Verifier la consistance et I'assaisonnement 

5) Debarrasser la Duxelles a farcir dans une calotte en acier 
inoxydable. 

• La recouvrird'un papier su If u rise beurre. 



REMARQUE 

La Duxelles seche peut etre additionnee de farce mousse- 
line ou de farce a quenelles pour farcir les legumes poches 

Elle peut etre additionnee (en parts egales) de viande 
hachee ou de farce a pate ; dans ce cas, elle doit etre utili- 
see avec /'appellation «Duxelles a la bonne femme». 




• Supprimer le pedoncule avec la pointe d'un couteau d'of- 



• II est possible d'inciser legerement la peau de la tomate 
du cote oppose au pedoncule. 
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• Plonger les tomates dans I'eau bouillante durant environ 
8 a 12 secondes (selon leur degre de maturite). II est pos- 
sible d'utiliser une passoire pour monder des tomates en 
grosse quantite. 

• Effectuer un controle sur une tomate : si elle se pele faci- 
lement, les retirer immediatement de I'eau bouillante et 
les rafraichir dans une calotte ou dans un bahut conte- 
nant de I'eau glacee. 




• Peler les tomates a I'aide d'un couteau d'office. 
Les tomates mondees peuvent etre utilisees pour les 
salades, pour realiser la fondue de tomates ou des 
tomates concassees. 



CONCASSGR 
DGS TOMATES 

• Monder les tomates (voirci-contre). 




• Partager les tomates en deux transversalement (dans le 
sens de la circonference). 




• Epepiner les tomates. Eliminer I'eau de vegetation et les 
pepins en pressant les demi-tomates avec la main. (L'eau 
de vegetation et les pepins peuvent etre reserves et utili- 
ses pour la realisation d'un fond brun ou d'une sauce 
tomate). 




• Concasser les demi-tomates : placer les demi-tomates bien 
a plat sur la planche a decouper, les detainer en tranches 
regulieres de 5 a 8 mm de cote, faire pivoter les demi- 
tomates d'un quart de tour et couper des petits des regu- 
liers. 



LA FONDUE D€ TOMATES 




DENREES pour 1 kc 


de TOMATES 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 

H.T. 


- Tomates bien mures 


kq 


1,000 






- beurre 


kg 


0,050 






- huile d'olive 


1 


0,05 






(selon utilisation) 










- oignons 


kg 


0,100 






- echalotes 


kg 


0,100 






(selon utilisation) 










-ail 


kg 


0,020 






- bouquet garni avec 


piece 


1 






une dominante en 










thym 










- concentre de toma- 


kg 


0,020 






tes (facultatif) 










Assaisonnement 










-sel 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






- sucre semoule 




PM 






Duree moyenne de preparation 


25 a 3 


min 


Duree moyenne de cuisson 


25 a 3 


min 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

2) Eplucher, laver et tailler les legumes 

• Eplucher, laver et ciselerfinement les oignons ou les echa- 
lotes. 

• Eplucher, laver les gousses d'ail, oter les germes. 

• Confectionner le bouquet garni avec une dominante en 
thym. 

• Laver, monder, epepiner, presser, concasser les tomates. 

3) Marquer la fondue de tomates en cuisson 

• Faire suer les oignons ou les echalotes avec le beurre ou 
I'huile (generalement I'huile pour les oignons, le beurre 
pour les echalotes). 

• Ajouter les tomates concassees, les gousses d'ail entieres 
(pour les recuperer facilement) et le bouquet garni. 

• Assaisonner, et ajouter une petite prise de sucre si les 
tomates sont trap acides. 

Selon la maturite et la couleur des tomates, ajouter un 
peu de concentre de tomates. 

• Couvrir la sauteuse avec un papier sulfurise. 

• Cuire la fondue de tomates jusqu'a I'evaporation comple- 
te de I'eau de vegetation. 

• Remuer frequemment a I'aide d'une spatule en exoglass 
surtout en fin de cuisson. 

4) Debarrasser la fondue de tomates 

• Verifier I'a-point du dessechement et l'assaisonnement. 
Retirer les gousses d'ail et le bouquet garni. 

• Debarrasser la fondue de tomates dans un petit recipient 
en acier inoxydable et la recouvrir d'un papier sulfurise. 



REMARQUE 

Selon la teneur en eau des tomates, il est possible de reti- 
rer le papier sulfurise en fin de cuisson. 
Une grande quantite de fondue de tomates peut etre 
cuite au four. 
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• Sauces portugaise, provencale, bretonne, Choron. 

• CEufs brouilles portugaise, omelette plate a I'espa- 
gnole. 

• Poulet saute et medallion de veau Duroc. 

• Pates a la tomate, petites garnitures, elements de 
presentation... 




• Concasser les tomates. 




• Fairesuerlesoignonsou lesechalotesciselesau beurreou 
a I'huile (selon I'utilisation). 

• Ajouter les tomates concassees, Tail, le bouquet garni, le 
sel, le poivre, une prise de sucre et le concentre, si neces- 




• Couvrir la sauteuse avec un papier sulf urise et cuire la fon- 
due de tomates jusqu'a la complete evaporation de I'eau 
de vegetation. 




• Verifier I'assaisonnement. 

• Retirer Tail et le bouquet garni. 

• Debarrasser la fondue de tomates dans un petit recipient 
en acier inoxydable. 



LAPPAREIl A P0MME5 DUCHE55E 




DENREES pour 1 kg de P0MME5 D6 TERRE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 

H.T. 


- pommes de terre 


kg 


1,000 






(Bintje) 










- beurre 


kg 


0,100 
env. 






- oeufs (jaunes) 


piece 


6 env. 






Assaisonnement 










- sel gros 


kg 


PM 






- sel fin 


kg 


PM 






- poivre du moulin 


kg 


PM 






- noix de muscade 


kg 


PM 






Finition 










- farine 


kg 


PM 






- huile 


1 


PM 






Duree moyenne de cu 


sson 




20 a 25 min 


Duree moyenne de rea 


lisation 




20 a 25 min 



(1) L'unite de base de I'appareil a pommes Duchesse est le kg de pommes 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Eplucher et laver les pommes de terre 

3) Les detailler en gros quartiers 

(Si elles sont petites et de forme reguliere, les laisser 
entieres). 

4) Cuire les pommes de terre a I'anglaise 

• Placer les quartiers de pommes de terre dans une russe de 
grandeur appropriee. 

• Mouiller a I'eau froide (2 a 3 cm au-dessusdu niveau des 
pommes de terre). 

• Salerau gros sel. 

• Porter a ebullition. 

• Cuire a faible ebullition et a couvert durant 20 a 25 min. 

• Ecumerfrequemment, si necessaire. 

5) Confectionner I'appareil a pommes Duchesse 

• Controler la cuisson des pommes de terre avec une aiguille 
a brider ou la pointe d'un couteau d'office. 

• Lesegoutter, les debarrasser dans une plaque, puis lesdes- 
secher a I'entree d'un four. 

• Passer les pommes de terre immediatement au tamis ou 
au moulin a legumes (ne pas les refroidir). 

• Remettre la pulpe de pommes de terre dans la russe de 
cuisson. 

• La dessecher sur le feu a I'aide d'une spatule en exoglass 
en melangeant energiquement. 

• Incorporer le beurre en parcelles. 

• Clarifier les ceufs et ajouter delicatement les jaunes hors 
du feu. 

• Remettre I'appareil sur le feu en remuant rapidement afin 
determiner la liaison. 

•Verifier I'assaisonnement (sel fin, poivre du moulin, 
rapuresde noixde muscade). 



6) Debarrasser I'appareil a pommes Duchesse 

• Debarrasser I'appareil sous faible epaisseur dans une 
plaque en acier inoxydable legerement farinee ou huilee. 

• Egaliser la surface a I'aide d'une spatule ou d'une corne 
farinee. 

• Recouvrir d'une feuille de papier sulfurise ou d'un film en 
plastique alimentaire (pour eviter le croutage en surface). 

7) Utiliser I'appareil a pommes Duchesse avant son complet 
refroidissement. 




RGC0MMANDATI0N5 



• Eviter d'utiliser des pommes de terre a chair ferme 
(elles cordent plus facilement). 

• Decouper les pommes de terre en gros quartiers 
reguliers aim d'uniformiser la duree de la cuisson. 
En effet, des quartiers trop petits favorisent la 
penetration de I'eau a I'interieur de la pomme de 
terre. La consistance de la pulpe est plus molle, la 
duree du dessechement est allongee et le facon- 
nage des pommes de terre est rendu plus difficile. 
Certains professionnels cuisent les pommes de 
terre entieres avec leur peau (pommes de terre en 
robe des champs) ou au four sur un lit de gros sel 
(facon pommes Macaire). 

• Eviter d'utiliser un mixeur et passer les pommes de 
terre brulantes au travers d'un tamis a I'aide d'un 
pilon. Appuyer le pilon bien droit, ne pas tourner 
car la pulpe risque de prendre une consistance glu- 
tineuse, on ditalors qu'elle «corde». 

• Surveiller attentivement la cuisson des pommes de 
terre, elles doivent etre juste cuites. Trop cuites, la 
pulpe est trop molle, difficile a dessecher et a 
faconner. 

• Ajouter les jaunes d'ceufs hors du feu, remuer 
immediatement et delicatement pour ne pas pro- 
jeter les jaunes contre les parois brulantes de la 
russe (risque de coagulation des jaunes). 

• Utiliser I'appareil a pommes Duchesse des que sa 
temperature le permet. En refroidissant, I'appareil 
acquiert une consistance plus epaisse, moins 
souple et difficile a utiliser. 
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• Pommes Duchesse faconnees a la main en forme 
de palets, de galettes, de petites brioches. 

• Pommes Duchesse couchees a la poche munie 
d'une douille cannelee ou unie, bordures de plats 
(decor). 

• Appareil a pommes croquettes et derives, cro- 
quettes au lard, pommes Berny, amandine, Saint- 
Florentin, etc. 

• Appareil a pommes Dauphine et derives, Lorette, 
Bussy,.... 

• Appareil a fondants, croustades, gnocchi a la nicoi- 
se, mazagrans (voir chapitre sur les hors-d'oeuvre 
chauds, «Technologie culinaire» - Edition BPI). 




• Eplucher, laver et detainer les pommes de terre en gros 
quartiers. 
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• Cuire les quartiers de pommes de terre a I'anglaise (depart 
en eau froide), a couvert. 

•Salerau gros sel. 

• Ecumersoigneusement. 
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L'appareil a pommes Duchesse (suite) 




• Egoutter les pommes de terre et les dessecher a I'entree 
d'un four. 




• Les passer autamis a I'aided'un pilon (attention :appuyer 
bien droit avec le pilon, ne pas tourner). 




• Remettre la pulpe dans la russe de cuisson et la dessecher 
surlefeu. 

• Ajouter le beurre en parcelles, melanger energiquement 
avec une spatule en exoglass. 

• Incorporerdelicatement lesjauneshorsdufeu. 

• Dessecher a nouveau l'appareil sur le feu durant quelques 
minutes. 




• Debarrasser l'appareil sous faible epaisseur dans une 
plaque legerement huilee ou farinee. 

• Couvrir d'un film en plastique alimentaire. 

• Utiliser avant le complet refroidissement. 



LA FARCE MOUSSGUNG 

(VOLAILL6, VEAU, POISSON, CRUSTACES) 



DENREES pour 1 kg de CHAIR net 




Unite 


Quantites 


Prix 


Prix 
total 


Base 

- chair de volaille 
poids net 


kg 


1,000 






ou 
- chair de veau 
poids net 
(noix, sous-noix, 
noix patissiere) 


kg 


1,000 






ou 
- filet de poisson 
poids net 
(merlan, colin, 
brochet, ...) 


kg 


1,000 






ou 
- chair de crustaces 
poids net 

(langoustines, ecre- 
visses, crevettes, ho- 
mards, langoustes) 


kg 


1,000 






- oeufs (blancs) 

- creme double 
ou fleurette 


piece 

1 


2a4 
0,80 

a 
1,20 






Assaisonnement 

- sel fin 

- poivre blanc du 
moulinou piment 
de Cayenne 

- noix de muscade 
(facultatif) 


kg 
kg 

kg 


PM 
PM 

PM 






Duree moyenne de preparation 


25 a 30 min 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Maintenir les differents accessoires du materiel a hacher 
en enceinte refrigeree, ou dans une chambre froide nega- 
tive. 

2) Verifier soigneusement la chair de base 

• Supprimer la peau, la graisse, les «nerfs», les aponevroses 
des blancs de volaille. 

• Parer, degraisser, denerver la noix, la sous-noix ou la noix 
patissiere de veau. 

• Parer, denerver, oter les eventuelles aretes des filets de 
poisson. 

• Decortiquer et parer les crustaces, sans oublier d'oter le 
petit boyau noir. 

3) Detailler la chair de base en petits morceaux 

• Puis, les laisser raffermir quelques minutes en enceinte 
refrigeree. 



4) Assaisonner avec le sel fin, le poivre blanc du moulin ou 
le piment de Cayenne 

5) Hacher finement la chair au mixeur, ou deux fois de suite 
au hachoir a viande 

(La chair peut etre passee ensuite au travers d'un tamis 
metalliquefin en utilisant un pilon). 

6) Ajouter les blancs d'ceufs en fin de hachage 

7) Debarrasser la chair hachee dans une grande calotte en 
acier inoxydable 

• Placer cette calotte dans une autre plus grande et conte- 
nant de la glace. 

8) Monter la farce mousseline avec la creme 

• Travailler la farce a I'aide d'une spatule en exoglass pour 
bien I'homogeneiser et la refroidir : elle doit devenir com- 
pacte, ferme et treselastique. 

• Incorporer progressivement la creme tres froide (par 
petites quantites). La farce se detend legerement et 
reprend du corps. 

• Lorsque la farce perd de sa resistance et de son elasticity, 
arreter d'incorporer de la creme. 

9) Verifier I'assaisonnement et corner la calotte 

• Maintenir la farce mousseline sur la glace jusqu'a son uti- 
lisation, la recouvrir d'un film en plastique alimentaire. 
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La farce mousseline est principalement utilisee pour 
farcir les supremes et les jambonnettes de volaille, 
les escalopes et les paupiettes de veau, les filets de 
poisson, pour la realisation des paupiettes et des 
terrines de poisson, pour la confection des mousses, 
des mousselines et des petites quenelles de garnitu- 




REMARQUe 

• La quantite de blancs d'ceufs necessaire varie selon la 
qualite, la frakheur et la nature de la chair utilisee. La 
chair de poisson tres frais et la chair de volaille ne neces- 
sitent pas toujours /'utilisation de blancs d'ceufs. 

• Avec une creme liquide contenant des extraits d'algues 
(polysaccharides), il est egalement possible de diminuer 
sans inconvenient la quantite de blancs d'ceufs. 

• Les quantites de creme varient selon la finesse et la sou- 
plesse recherchee. Pour la realisation d'une terrine de 
poisson par exemple, on peut diminuer legerement la 
quantite de creme de facon a obtenir un produit ayant 
plus de tenue a la decoupe. 

• Pour obtenir une farce mousseline particulierement 
souple et legere, on peut proceder en deux etapes : 
monter d'abord la farce avec 0,80 I de creme pour 7 kg 
de chair, puis la laisser reposer sur glace durant plusieurs 
heures (en enceinte refrigeree), terminer en lui faisant 
absorber 0,60 1 a 0,70 I de creme supplementaire. 




PRECAUTIONS 



• Layer et desinfecter tous les accessoires des appa- 
reils a hacher avant et apres les avoir utilises. 

• Avant de les utiliser, refroidir les accessoires des 
appareils a hacher en chambre froide negative. 

• Le mixeur est pratique d'utilisation, mais il presen- 
te I' inconvenient de chauffer la chair. Utiliser de 
preference une machine a hacher en faisant passer 
la chair deux fois de suite au travers de la grille la 
plus fine (les «nerfs» ou les aponevroses restent 
entre le couteau et la grille et ne passent pas dans 
la farce). 

• Assaisonner les morceaux de poisson avant de les 
hacher ou de les mixer, a raison de 18 g de sel et 
de3 g de poivre blanc par kilogramme de chair. 



LA FARCE MOUSSGUNG 
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• Verifier les filets, oter les eventuelles aretes, les denerver, 
et les decouper en petits morceaux. 

• Lesrefroidiren enceinte refrigeree. 




• Assaisonner les morceaux. 

• Les mixer jusqu'a ce qu'ils forment une masse compacte, 
ferme et elastique. 

• Ajouter les blancs d'ceufs en fin de mixage. 




• Passer la chair au travers d'un tamis metallique fin, en uti- 
lisantun pilon. 

• Debarrasser la chair dans une calotte, la placer dans une 
autre plus grande contenant de la glace. 




• Incorporer la creme progressivement (par petites quanti- 
tes), en remuant energiquement a I'aide d'une spatule en 
exoglass. 

• Arreter d'incorporer la creme lorsque la farce se detend, 
devient souple et legere. 

• Corner et couvrir la calotte d'un film en plastique alimen- 
taire. Reserver la farce sur glace en enceinte refrigeree. 
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D£S PAUPIETTES 

D€ P0I550N 





• Aplatir legerement les filets a I'aide d'une batte a cotelette. 

• Les disposer sur une feuille de papier aluminium ou sur un 
film de plastique alimentaire de cuisson, en veillant bien a 
placer en-dessous le cote qui touchait I'arete. 




• Assaisonner les filets, puis coucher la farce mousseline a 
I'aide d'une poche munie d'une douille unie (la farce peut 
etre nature, blanche ou rose, selon le poisson utilise, ou 
coloree en vert grace a un coagulat de chlorophylle - voir 
page 315). 




•Masquer les filets uniformement avec une spatule 
mouillee. 




• Disposer eventuellement des elements de decor (baton- 
nets de legumes fortement blanchis, troncpns de saumon, 
grosse crevette decortiquee, queue de langoustine enro- 
bee dans une feuille d'epinard blanchie,...) 




• Rouler les paupiettes en commencant par la queue du 
filet. 

• Envelopper les paupiettes dans le papier d'aluminium ou 
dans le film en plastique et serrer delicatement de facpn a 
former des cylindres tres reguliers. 




• Resultat : 

A) Paupiette de barbue, farce mousseline au cresson, tron- 
cpn de saumon. 

B) Paupiette de barbue, farce mousseline nature, batonnets 
de carotte, de courgette et de poivron rouge. 

C) Paupiette de barbue, farce mousseline de crustace, 
queue de langoustine enrobee dans une feuille d'epi- 
nard blanchie. 



LA FARCG A LA PANADE 
ET A LA CREME 



Cette farce voisine de la farce mousseline est principalement utili- 
seepour la realisation desquenellesde poisson et de volaille. 



D€NREE5 pour 1 kg 


de CHAIR net 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H. T. 


total 
H.T. 


Base 










- chair de poisson 


kg 


1,000 






ou de volaille 










(poids net) 










- oeufs (blancs) 


piece 


5 






- creme double 


1 


1,20 






ou liquide 




a 
1,50 






Panade a la 










frangipane 










- farine 


kg 


0,125 






- oeufs (jaunes) 


piece 


4 






- beurre 


kg 


0,100 






-lait 


1 


0,25 






Assaisonnement 










- sel fin 


kg 


PM 






- poivre blanc ou 


kg 


PM 






piment de Cayenne 










- noix de muscade 


kg 


PM 






Duree moyenne de realisation 


40 a 45 min 



TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Verifier la chair de volaille ou de poisson 

• Detainer la chair en petits morceaux et la reserver en 
enceinte refrigeree. 

3) Confectionner la panade a la frangipane 

• Disposer la farine en fontaine dans une calotte. 

• Ajouter les jaunes d'oeufs, le sel, le poivre blanc et la noix 
de muscade. 

• Delayer progressivement avec le beurre fondu et ensuite 
avec le lait bouillant. 

• Verser le melange dans une sauteuse et le porter a ebulli- 
tion sans cesser de remuer a I'aide d'un petit fouet. 

• Laisser cuire la panade durant quelques minutes, puis la 
debarrasser sousfaible epaisseur sur une plaque en acier 
inoxydable et la refroidir rapidement. 

4) Assaisonner puis hacher la chair au mixeur ou au hachoir 

5) Ajouter progressivement les blancs d'ceufs, puis la pana- 
de parfaitement froide 

• Travailler energiquement le melange a I'aide d'une spatu- 
le en exoglass, ou la laisser dans la cuve du mixeur. 

6) Passer la farce a travers un tamis metallique fin 

• La raffermir sur glace en enceinte refrigeree durant envi- 
ron une heure. 

7) Incorporer progressivement la creme par petites quanti- 
tes 

• Detendre d'abord la farce avec la moitie de la creme, puis 
incorporer le reste legerement fouette. 
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LA FARCE A GRATIN 



POUR CROUTONS (CANAPES) FARCIS 




DENREES pour 1 kg de FARCE (environ) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 

H.T. 


Base 










- foies de volaille 


kg 


0,600 






- lard gras 


kg 


0,300 






- echalotes 


kg 


0,100 






- Cognac 


1 


0,10 






- laurier 




PM 






-thym 




PM 






Assaisonnement 










- sel fin 


kg 


PM 






- poivre du moulin 


kg 


PM 






Duree moyenne de realisation 


12 a 15 min 


Duree moyenne de cuisson 


20 a 30 s 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

2) Eplucher, laver, puis ciseler finement les echalotes 

3) Decouper le lard gras en petits des de 5 mm de section 

4) Verifier soigneusement les foies 

• Supprimer toutes les eventuelles parties verdatres. 

5) Escaloper les lobes 

6) Realiser la farce a gratin 

• Faire fondre le lard gras dans une sauteuse. 
•Assaisonner les foies. 

• Lesfaire sauter vivement et rapidement dans la graisse de 
fonte du lard gras (ils doivent rester saignants). 

• Ajouter les echalotes ciselees, les faire suer sans colora- 
tion. 

• Ajouter un fragment de feuille de laurier pulverise et un 
peu de fleur de thym. 

• Flamber avec le Cognac. 

• M ixer la farce ou la passer au tamis a I'aide d'un pilon. 

• Debarrasser la farce dans une calotte et la travailler a I'ai- 
de d'une spatule en exoglass afin de bien la lisser. 

• Verifier rassaisonnement. 

• Reserver la farce a gratin recouverte d'un papier sulfurise, 
ou I'utiliser immediatement. 




RGC0MMANDATI0N5 



• Verifier tres soigneusement la qualite et la frai- 
cheur des foies de volaille : ils doivent etre deve- 
loppes, brillants, legerement humides, et sans 
odeur particuliere. 

• Saisir les foies vivement et rapidement : ils doivent 
rester saignants afin d'obtenir une farce rosee. 

• Realiser la farce a gratin juste au moment de son 
utilisation. 

• Certains professionnels ajoutent un peu de beurre 
en pommade a la farce a gratin, ce qui permet de 
lui apporter plus de moelleux et d'eviter son oxy- 
dation. lis I'enrichissent parfois, selon son utilisa- 
tion, de foie gras ou de mousse de foie gras, de 
truffe ou d'essence de truffe. 




• Verifier les foies, oter les parties verdatres. 

• Ciselerlesechalotes. 

• Detainer le lard gras en petits des, et le faire fondre dans 
une sauteuse. 




• Ajouter les foies escalopes et les faire raidir vivement. Ils 
doivent rester saignants pour donner une farce bien 
rosee. 

• Assaisonner. 




• Ajouter les echalotes ciselees, le laurier pulverise et les 
fleursdethym. 

• Flamber avec le Cognac. 




• M ixer la farce ou la passer au tamis a I'aide d'un pilon. 




• Debarrasser la farce dans une calotte, la lisser en la tra- 
vaillant avec une spatule en exoglass. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• La reserver, recouverte d'un papier sulfurise. 



LE5 MARINADES 



Les marinades sont des preparations liquideset aromatiques, des- 
tinees a parfumer, attendrir et parfois prolonger la duree de 
conservation de certains aliments : grosses pieces de viandes de 
boucherie, volailles, viandes noires (gibiers), abats, poissons, 
melees et farces diverses pour la realisation des terrines... (voir 
egalement I'ouvrage «Technologie culinaire» - Editions BPI). 

On distingue : 

• les marinades crues 

• les marinades cuites 

• les marinades Instantanees 



LES MARINADES CRUES 

Les marinades crues sont principalement utilisees pour les viandes 
de boucherie, lesvolaillesfermeset le gibier : estouffade de bceuf, 
daube, aiguillette braisee, coq au vin, gigue, selle carree, cotelettes 
de biche ou de cerf, civet de lievre,... 








DENReeS pour 1 1 de MOUILLeMENT 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,100 






- oignons 


kg 


0,100 






- echalotes 


kg 


0,040 






- celeri en branches 


kg 


0,030 






-ail 


kg 


0,015 






- queues de persil 




PM 






-thym 




PM 






- laurier 




PM 






(bouquet garni) 










- sarriette 




PM 






- romarin 




PM 






- basilic 




PM 






- serpolet 




PM 






(facultatif 










selon utilisation) 










Mouillement 










- vin blanc 


1 


0,70 






ou 










- vin rouge 


1 


0,70 






- vinaig rede vin 


1 


0,20 






- Cognac 


1 


0,10 






- huile 


1 


0,10 






Assaisonnement 










-sel 




PM 






- poivre en grains 




PM 






- clous de girofle 




PM 






- baies de genevrier 




PM 







TeCHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Preparer la ou les pieces a mariner 

• Desosser, degraisser, denerver, piquer, larder, selon la 
nature et I'utilisation. 



3) Eplucher, laver et tailler les legumes 

• Eplucher, laver et emincer finement les carottes en ron- 
delles. 

• Eplucher, laver et emincer les oignons et les echalotes. 

• Eplucher, laver et emincer le celeri en branches. 

• Eplucher, laver, oter le germe, et ecraser lesgoussesd'ail. 

• Confectionner le bouquet garni. 

4) Placer la ou les pieces en marinade 

• Repartir la moitie de la garniture aromatique emincee 
dans le fond d'un recipient en acier inoxydable ou en 
polycarbonate. La dimension doit etre juste suffisante 
pour contenir la ou les pieces et la marinade. 

• Disposer la ou les pieces, recouvrir avec le reste de la gar- 
niture aromatique. 

• Ajouter le vin, le Cognac, le vinaigre de vin, les epices et 
les aromates s'il y a lieu. 

• Recouvrir d'une fine pellicule d'huile, puis d'un film en 
plastique alimentaire ou d'un couverde hermetique. 

• Maintenir le recipient en enceinte refrigeree, en veillant a 
retourner f requemment la ou les pieces dans la marinade. 
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LES MARINADES CUITE5 

Les marinades cuites conviennent principalement a des grosses 
piecesdeviandedeboucherieou degibier, ayant un gout fort, ou 
provenant d'animauxfermesou ages(cuissot de brocard, de san- 
glier, gigot de mouton en chevreuil...). 



DENREES pour 1 1 de MOUIUEMENT 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H.T. 


total 
H.T. 


Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,100 






- oignons 


kg 


0,100 






- echalotes 


kg 


0,040 






- celeri en branches 


kg 


0,030 






-ail 


kg 


0,015 






- bouquet garni 


piece 


1 






- sarriette 




PM 






- romarin 




PM 






- basilic 




PM 






- serpolet 




PM 






(facultatif 










selon utilisation) 










Mouillement 










- vin blanc 


1 


0,70 






- vin rouge 


1 


0,70 






- Cognac 


1 


0,10 






- vinaigre de vin 


1 


0,20 






- huile 


1 


0,10 






Assaisonnement 










-sel 




PM 






- poivre en grains 




PM 






- clous de girofle 




PM 






- baies de genevrier 




PM 







TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Eplucher, laver et tailler les legumes 

• Eplucher, laver et emincer finement les carottes en ron- 
delles. 

• Eplucher, laver et emincer les oignons et les echalotes. 

• Eplucher, laver et emincer le celeri en branches. 

• Eplucher, laver, oter le germe et ecraser lesgousses d'ail. 

• Confectionner le bouquet garni. 

3) Realiser la marinade cuite 

• Faire suer (revenir) la garniture aromatique a I'huile, avec 
une legere coloration. 

• Ajouter le vin, le vinaigre, puis le bouquet garni, Tail, les 
epices et les aromates s'il y a lieu. 

• Cuire la marinade a faible ebullition durant une demi- 
heure. 

• Ecumersoigneusement. 

4) Refroidir rapidement et completement la marinade 

5) Preparer la ou les pieces a mariner 

• Desosser, degraisser, denerver, parer, piquer, larder... 
selon nature et utilisation. 

• Assaisonner. 

6) Immerger la ou les pieces dans la marinade 

• Couvrir et reserver le recipient en enceinte refrigeree. 



REMARQUE 

La marinade doit etre bien froide avant d'y ajouter la ou 
les pieces a traiter. 

La marinade cuite a les memes roles que la marinade crue, 
mais elle facilite la penetration des composes aromatiques 
et elle se conserve mieux. 



LES MARINADES IN5TANTANEE5 



Elless'appliquent auxpetites pieces, Exemples: 



Viandes grillees 



Petites pieces 
de gibier sautees 



Abats blancs 
de veau ou d'agneau 



Poissons grilles 



- cotelettes d'agneau, brochettesdiverses, 
noisettes 



- huile, thym et laurier pulverises, herbes de 
Provence 



- blanc de volaille, escalopes, piccata 



- noisettes, cotelettes, filet mignon de chevreuil, 
rabies et filets delievre 



- cervelles, amourettes, morceaux de pied et de 
fraise de veau 



- farces pourterrines, pates, galantines, 
ballottines 



- soles, turbotins, troncpns de turbot, darnes de 
saumon... 



- huile, jus de citron, herbes, epices (curry, 
paprika, safran, Colombo, etc.) 

- huile d'olive, jus de citron, Cognac ou vin blanc, 
echalotes ciselees, thym, laurier, romarin et 
baies de genevrier pulverises 

- huile, jusde citron, sel, poivre, herbes fraiches 
hachees 

- Cognac, Madere, Porto, jus de truffe, sel epice 
ou nitrite, quatre epices 

- huile, tranches de citron peleesa vif, thym et 
laurier pulverises 



Crustaces grilles 



- queues de langoustines, gambas, scampis... 



- idem + herbes fraiches hachees 



- fines tranches ou filets de saumon, de daurade, 
debar, de Saint-Pierre... 



- sel, sucre, huile d'olive, aneth, badiane, jus de 
citron 



- lait de coco, jus de citron vert ou jus de lime... 



Legumes 



- maquereaux, harengs 

- achards, variantes, piments 



- vin blanc, vinaigre, aromates... 

- degorger au sel durant 24 heures 

- huile, vinaigre, petitsoignons, echalotes, ail, 
piment, poivre en grains 



TECHNIQUE 

• Ranger les elements dans une plaque en acier inoxydable 
de grandeur appropriee. 

• Arroser legerement d'huile et de jus de citron si necessai- 
re. 

•Ajouter la garniture aromatique, les aromates ou les 
condiments. 

• Laisser mariner quelques heures pour les terrines et les 
pates, les grosses pieces de gibier (rable de lievre, selle de 
chevreuil), les legumes et les poissons cuits, quelques 
minutes pour les petites pieces taillees finement, les bei- 
gnets et fritots, et les poissons portions. 



Pour determiner le temps de mise en marinade, il faut tenir 
compte : 

- du but recherche, 

- de la nature, de I'age et desconditionsde capture de I'ani- 
mal, 

- de I'origine anatomique des morceaux, 

- du poids et du volume des pieces concernees, 

- de la temperature appliquee. 



LES COURTS-BOUILLONS ET NAGES 



Les courts-bouillons sont des preparations liquid es, aromatiques, 
parfumeeset acidulees, qui sont utilisees pour pocher lespoissons 
entiersou leurstroncons, et parfoiscertainsgroscrustaces. Cespre- 
parationssont sansaucune valeur culinaire, lescourts-bouillonsne 
sont done pas recuperesapres utilisation. 
Les nages sont des preparations identiquesdont la presentation a 
ete amelioree. Les carottes sont canneleeset finement emincees, 
lesoignonssont choisisde petit diametreet detaillesen bracelets 
(anneauxtresreguliers). Outre levin, les nages peuvent aussi ren- 
fermer une quantite variable de fumet de poisson. Elles sont pre- 
sentees et parfois meme servies au client apres avoir subi une 
reduction et un montage au beurre. 

La garniture aromatique descourts-bouillonset des nages est sem- 
blable : des carottes, desoignons, parfois des echalotes, un bou- 
quet garni, du sel et du poivre en grains. En revanche, I'element 
acide (vinaigre, vin blanc ou rouge, citron) varie selon le poisson 
traite. L'acidite favorise la coagulation rapide de la chair du pois- 
son (pauvre en collagene et en tissus conjonctifs). 
Lespoissonsa chair tres blanche (tronconsdeturbot, turbotins,...) 
et lespoissonslegerement sales et fumes (haddock) sont generale- 
ment pochesdansun melange d'eau et de lait citronne. 
Certainspoissons, detaillesen darnesou en escalopes epaisses, sont 
simplement poches dans de I'eau salee et citronnee (darnes et 
filetsde colin ou de cabillaud, aileronsde raie, par exemple). 




REMARQUE 

Les poissons poches au court-bouillon et destines a etre 
servis froids (en gelee, en chaud-froid, en bellevue) doi- 
vent imperativement refroidir dans le court-bouillon (avec 
un materiel adapte). Dans ce cas, diminuer la duree de 
cuisson de quelques minutes. 




Truites pochees au court-bouillon, beurre blanc 




Truites au bleu, beurre de nage 



LG COURT-BOUILLON POUR GROSSGS PIGCGS 

DG P0I550N (BROCHCTS, TRONCONS DC COLIN, TRUIT6S, SAUM0N5) 




DENRGES pour 1 1 de COURT-BOUILLON 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,125 






- oignons 


kg 


0,125 






- persil 




PM 






-thym 




PM 






- laurier 




PM 






(bouquet garni) 










Mouillement 










- eau 


1 


1 






- vinaigre 


1 


0,05 






ou 










- vin blanc 


1 


0,10 






Assaisonnement 










- sel gros 




PM 






- poivre en grains 




PM 






Duree moyenne de preparation 


10 a 15 min 


Duree moyenne de cuisson 


20 a 25 min 




T6CHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Eplucher, laver et tailler les legumes 

• Eplucher, laver et emincer finement les carottes a I'aide 
d'une mandoline. 

• Eplucher, laver et emincer finement les oignons. 

• Confectionner le bouquet garni, riche en queues de persil. 

3) Marquer le court-bouillon en cuisson 

• Reunir dans une russe de grandeur appropriee les carottes 
emincees, I'eau, le vinaigre ou le vin blanc, et le bouquet 
garni. 

• Saler au gros sel (12 a 15 g par litre). 

• Porter a ebullition et ecumer soigneusement. 

• Laisser cuire durant une quinzaine de minutes. 

• Ajouter les oignons eminces, et laisser cuire a nouveau 
durant quelques minutes. 

• Ajouter le poivre en grains et le laisser infuser quelques 
minutes en retirant le court-bouillon du feu. 

4) Debarrasser et refroidir rapidement le court-bouillon 

• II doit etre imperativement utilise froid. 
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RGMARQUe 



LA NAGG POUR POISSONS «TRAITGS» AU BLGU 

GT POUR GCRGVISSGS (TRUITES, CARPE5, BR0CHET0N5, 5AUM0NS DE FONTAINE) 



' ■ 



M 

»SP 



i 



DENREES pour 


1 de NAGE 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H.T. 


total 
H.T. 


Garniture 










aromatique 










- carottes 


kg 


0,125 






- oignons (moyens) 


kg 


0,125 






- echalotes (facultatif) 


kg 


0,050 






- persil 




PM 






- thym 




PM 






- laurier 




PM 






(bouquet garni) 










Mouillement 










-eau 


1 


1 






- vinaigre 


1 


0,08 






Pour les ecrevisses 










- eau 


1 


0,50 






- vin blanc 


1 


0,10 






- fumet de poisson 


1 


0,40 






Assaisonnement 










- sel gros 


kg 


PM 






- poivre en grains 


kg 


PM 






Duree moyenne de preparation 


15 a 20 min 


Duree moyenne de preparation 


20 a 25 min 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Eplucher, laver et tailler les legumes 

• Eplucher, laver, canneler et emincer finement les carottes 
a I'aided'une mandoline. 

• Eplucher, laver, et tailler regulierement les oignons en 
«bracelets» (anneaux). 

• Confectionner le bouquet garni, riche en queues de persil. 

3) Marquer la nage en cuisson 

• Dans une russe de grandeur appropriee, reunir les 
carottes cannelees, I'eau, le vinaigre et le bouquet garni. 
Pour pocher des ecrevisses, reunir les ingredients sui- 
vants : les carottes cannelees, I'eau, le vin blanc, le fumet 
de poisson et le bouquet garni. 

• Saler au gros sel (12 a 15 g par litre). 

• Porter a ebullition et ecumer soigneusement. 

• Laisser cuire la nage a faible ebullition durant une quin- 
zaine de minutes. 

• Ajouter les oignons en bracelets et laisser cuire a nouveau 
durant quelques minutes. 

• Ajouter le poivre en grains et le laisser infuser en retirant 
la russe du feu. 

• La nage doit etre versee bouillante sur les poissons. 



REMARQUE 

Lors de la realisation d'une nage destinee a pocher des 
poissons «au bleu», II est d'usage de ne pas ajouter de 
vinaigre. Celui-ci est verse sur les poissons et ajoute de ce 
fait dans la nage, lors de leur cuisson. 
La nage destinee a pocher les ecrevisses doit etre courte et 
parfumee : elle est reduite et legerement montee au beur- 
re au moment du service. 



CUISSON PARTICUUGRG (TURBOT. BARBU6 €T HADDOCK) 



1 ( ) 



DENREES pour 1 1 de CUISSON 




u„,, S 


Quantites 


Prix 


Prix 
total 


- eau 
-lait 

- citron (1 tranche) 


I 
I 

kg 


0,90 
0,10 
0,020 






Assaisonnement 
- sel gros 


kg 


PM 






Duree moyenne de preparation 


3a5 


min 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer, contra I er les denrees. 

2) Mettre le lait a bouillir 

3) Peler le citron a vif (voir page 143) 

• Le decouper en tranches regulieres. 

4) Couvrir le poisson d'eau froide 

• Ajouter le lait, le gros sel et les tranches de citron pele a 
vif. 
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En presence de I'acidite du citron, le lait peut «tourner» 
(coaguler). Dans ce cas, il est necessaire de bien egoutter 
le poisson poche et de le nettoyer a I'aide d'un pinceau. 



LE5 BEURRES COMPOSES 



Les beurres composes sont des preparations culinaires a base de 
beurre, d'elementsaromatiqueset colorants, crusou cuits, et d'as- 
saisonnements divers, lis sont destines: 

- a accompagner les viandes et les poissons grilles, 

- a donner une saveur caracteristique, de la couleur et de la brillan- 
ce a certaines preparations (sauces, potages, par exemple), 

- a garnir les canapes et les toasts lors de la preparation des cocktails, 

- a decorer certaines preparations froides (charcuteries, par exemple). 
Lorsque lesbeurrescomposesaccompagnent les viandes et lespois- 
sons grilles, Ms sont generalement servis«en pommade», a part et 
en sauciere, Danslecasd'un service simplifie, ilspeuvent etre rou- 
les, puis rafraTchiset servisen rondellesdisposeesdirectement sur 
la piece a accompagner. 



CLASSIFICATION DES BEURI 
COMPOSES 



On distingue : 

• les beurres composes realises a froid, a partir d'ingre- 
dients crus, 

• les beurres composes realises a froid, a partir d'ingre- 
dients cuits, 

• les beurres composes realises a chaud, puis refroidis. 




PRECAUTIONS 



Le beurre a la propriete de fixer les odeurs et de ran- 
ch facilement : II est done necessaire d'utiliser des 
produits d'une grande qualite et d'une grande frai- 
cheur, de realiser les beurres composes au moment 
de leur utilisation, de les proteger en les envelop- 
pant soigneusement avec du papier d'aluminium ou 
un film en plastique alimentaire, et de les conserver 
au froid (+ 3 °C). 



EXEMPLE DE BEURRES COMPOSES ET UTILISATIONS 

BEURRES COMPOSES REALISES A FROID, A BASE D'INGREDIENTS CRUS 



Appellations 



Beurre Maitre d'hotel 



Composition 



Techniques 



Beurre, jus de citron, persil Melanger tous les ingredients - Viandes et poissons grilles 

frakhement hache et essore, avec le beurre en pommade 
sel, poivre du moulin 



Beurre d'escargots 



Beurre d'anchois 



Beurre, persil frakhement 
hache, echalotes finement 
ciselees, ail hache, sel, poivre 
du moulin (peut comporter 
eventuellement un peu de mie 
de pain ou de poudre d'aman- 
des) 



Beurre, filet d'anchois a I'huile 
egoutte ou «anchovy sauce», 
sel, poivre du moulin 



Melanger tous les ingredients 
avec le beurre en pommade 



Mixer le beurre et les filets 
d'anchois. Passer au tamis si 
necessaire 



■ Escargots, praires, moules, 
palourdes farcies, etc. 



- Poissons grilles, canapes, 
allumettes et feuilletes aux 
anchois, etc. 



Beurre de poisson fume 

(saumon, truite, esturgeon, 

etc.) 



Beurre de fromage 
(bleus, fromages frais) 



Beurre, poisson fume, poivre Mixer le beurre et le poisson 
du moulin (peut comporter de fume. Passer au tamis si neces- 
I'aneth, du raifort et de la saire 



Beurre, fromage selon ('appel- 
lation (peut comporter des 
ingredients complementaires : 
noix, noisettes, ciboulette cise- 
lee, creme, paprika) 



Mixer le beurre et le fromage. 
Ajouter les elements comple- 
mentaires s'il y a lieu 



■ Canapes, pains «surprise» 



- Canapes, pains «surprise» 



BEURRES COMPOSES REALISES A FROID, A PARTIR DINGREDIENT5 CUIT5 



Composition 



Techniques 



Beurre de crevettes 



Beurre d'ecrevisses 
Beurre de homard 



Beurre: Mixer finement la chair des 

- crevettes grises decortiquees crustaces avec le beurre. 

- ecrevisses decortiquees Passer au tamis 

- chair, parties cremeuses, 
corail de homard, sel, piment 
de Cayenne 



Beurre, oignons, vin blanc, 
paprika, sel, poivre du moulin 



Beurre Colbert 



Beurre marseillais 



Faire suer les oignons finement 
ciseles au beurre. 
Ajouter le paprika, deglacer au 
vin blanc, reduire, mixer avec 
le beurre. Passer au tamis 



Beurre Mattre d'hotel, glace Melanger tous les ingredients 

de viande, estragon a la place avec du beurre en pommade 
du persil 

Beurre Maitre d'hotel, fondue Melanger tous les elements 

de tomates reduite, pointe avec le beurre en pommade 

d'ail (peut comporter selon (la fondue de tomates peut 

I'utilisation du fenouil ou de etre mixee ou tamisee) 
I'anis) 



Beurre, echalotes ciselees, vin 
blanc, persil hache, des de 
moelle (degorgee, pochee, 
soigneusement epongee), sel, 
poivre du moulin 



Reduire le vin blanc avec 
I'echalote ciselee, refroidir, 
melanger avec le beurre en 
pommade, le persil et les des 
de moelle 



Beurre hotelier 



Beurre Maitre d'hotel, Duxelles Melanger la Duxelles seche au 
seche beurre Maitre d'hotel en pom- 

made 



■ Canapes aux crevettes 



■ Canapes aux ecrevisses 

■ Canapes au homard 



■ Finition de la sauce hongroi- 
se (poulet saute, poularde 
pochee) 

■ Cotes de veau au paprika 

■ Canapes, etc. 

■ Viandes ou volailles grillees 



■ Poissons grilles (loups, rou- 
gets) 



■ Viandes et poissons grilles 



■ Poissons grilles ou poissons 
panes et sautes 



Beurre, echalotes ciselees, vin Reduire le vin rouge avec 



Beurre marchand de vins 



Beurre colorant vert 



rouge, thym, laurier, mignon- 
nette, glace de viande, citron, 
persil hache, sel (peut com- 
porter des des de moelle de- 
gorgee et pochee) 



I'echalote ciselee, le thym, le 
laurier et la mignonnette. 
Ajouter la glace de viande. 
Refroidir, puis melanger avec 
le beurre en pommade, le jus 
de citron et le persil hache. 
Saler 



Beurre, extrait de chlorophylle, Melanger le beurre en pomma- 
sel, poivre de a I'extrait de chlorophylle, 

assaisonner 



BEURRES COMPOSES REALISES A CHAUD 



■ Viandes de boeuf grillees 
(entrecotes, paves, cotes a 
I'os, par exemple) 



■ Sert principalement a colorer 
les sauces vin blanc ou les 
veloutes divers 

■ Element de decor des buffets 
froids 



Techniques 



Utilisations 



Beurre rouge ou 
beurre de crustaces 
(homard, ecrevisses) 



Beurre, carapaces, parties 
«cremeuses» et oeufs de 
crustaces 



Piler ou broyer les carapaces 
avec le beurre. Faire fondre 
doucement au bain-marie et a 
couvert. Passer a I'etamine sur 
un recipient contenant de I'eau 
glacee. Recueillir le beurre fige 
a la surface de I'eau. Faire re- 
fondre, clarifier (decanter) 



■ Finition des sauces et des 
potages a base de crustaces, 
exemples : sauce Cardinal, 
sauce homard, sauce Nantua, 
sauce Amiral, sauce Victoria 



PANER A I ANGLAISG 



«Paner a l'anglaiae» consiste a enrober un aliment (escalope, filet 
de poisson, pommes croquettes,...) de mie de pain fraiche et tami- 
see, apres avoir passe I'aliment dans une «anglaise» (melange 
d'ceufsentiers, d'huile, de sel et de poivre). L'aliment peut ensuite 
etre soit saute, soit frit. 

II est egalement courant de paner au beurre (poissonsgrilles Saint- 
Germain) et de paner a la moutarde (poulet grille a I'americaine). 



PANGR DGS GSCALOPGS 




• Oter la croute du pain de mie, le decouper en gros cubes, 
le mixer, puis le passer au tamis. 

• Debarrasser la mie de pain dans une plaque. 




• Preparer I'anglaise : casser les ceufs dans une calotte, ajou- 
ter I'huile (eventuellement un peu d'eau), le sel, le poivre. 
Bien melanger I'ensemble. 

• Verser ensuite I'anglaise dans une plaque a debarrasser. 




• Si necessaire, parer les escalopes. 

• Regulariser I'epaisseur a I'aide d'une batte a cotelette. 
Placer les escalopes entre deux feuilles de plastique ali- 
mentaire humidifiees, puis les aplatir regulierement. 




Realiserla miseen place : 

• Disposer methodiquement les plaques : en premier la fari- 
ne, puis I'anglaise, et enfin la mie de pain. 

• Placer cote a cote une planche a decouper pour quadriller 
les escalopes et une plaque recouverte d'un papier sulfu- 
rise pour les debarrasser. 




• Passer successivement les escalopes dans la farine, puis les 
tapoter legerement pour en oter I'excedent (les escalopes 
sont panees une par une). 




• Tremper completement les escalopes dans I'anglaise, les 
retourner en veillant a ce qu'elles soient bien recouvertes 
d'anglaise. 

• Lesegouttersoigneusement. 




• Les disposer une a une dans la plaque contenant la mie de 
pain, bien les recouvrir, et appuyer legerement sur les 
escalopes pour bien faire adherer la mie de pain. 

• Lessecouer delicatement afin d'eliminer I'excedent. 

• Passer frequemment la mie de pain au tamis, et en rajou- 
terdesquenecessaire. 




• Disposer les escalopes sur la planche a decouper, les apla- 
tir delicatement et les reformer avec le plat d'un gros cou- 
teau. 




• Quadriller les escalopes sur une seule face avec le dos d'un 
groscouteau. 

• La face quadrillee de I'escalope doit etre placee en pre- 
mier dans le recipient de cuisson. 

• Reserver immediatement les escalopes en enceinte refri- 
geree. 



DETAILL€R DU PAIN DG MIE 



CROUTONS OU 
CANAP6S POUR FARCIR 

Utiliser de preference du pain de mie rassis. 




• Parer le pain de mie a I'aide d'un couteau-scie. 

• Oter la croute. 



V/ 



• Detainer des parallelepipedes rectangles d'environ 
12 cm x 8 cm, sur 2 a 3 cm de hauteur, a I'aide d'un grand 
couteau a filets de sole. 



' 
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• Historier les cotes en pratiquant quelques incisions peu 
profondes. 
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• Inciser le canape a 1 cm/1,5 cm des bords, en evitant de le 




• Eviderl'interieurdu canape en glissant la lamedu couteau 
a filets de sole sur le cote. 

• Decouper le pain de mie a droite et a gauche de I'incision 
et le soulever delicatement. 

• L'interieur du canape doit se degager en une seule fois. 



• Resultat. 

• Frire le canape dans du beurre darifie ou dans un melan- 
ge d'huile et de beurre. 

• L'egoutter soigneusement sur du papier absorbant. 



CROUTONS 

EN FORME D€ CCEUR 

Utiliser de preference du pain de mie rassis. 



\ 



• Parer le pain de mie et oter la croute a I'aide d'un cou- 
teau-scie. 

• Partager le troncpn de pain de mie en deux dans le sens 
dela diagonale. 




• Poser le triangle ainsi obtenu bien a plat. 

• L'arrondir soigneusement a I'aide d'un grand couteau a 
filets de sole. 




• Retourner le triangle et l'arrondir de I'autre cote pour lui 
donner la forme d'un cceur. 



V V 



• Evider legerement le centre du triangle afin de se rappro- 
cher le plus pres possible de la forme d'un cceur. 
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• Detainer le pain de mie en tranches regulieresde 6 a 8 mm 




I 



• Resultat. 

• Frire les cceurs en pain de mie dans du beurre clarifie ou 
dans un melange d'huile et de beurre. 

• Les egoutter soigneusement sur du papier absorbant. 



REMARQUE 

Les croutons en forme de cosur peuvent etre lustres a 
beurre et colores sous la salamandre. 



PU€R UN€ S€RVI€TT£ 



RGAUSGR 

D€5 GONDOLGS 




Pour real iser des gondoles, il faut utiliser des serviettes carreesou 
rectangulaires, non deformeeset bien amidonnees. 




• Sur un plan de travail tres propre, disposer la serviette 
bien a plat, I'envers situe sur le dessus. 

• Recouvrir la serviette avec une ou deux feuilles de papier 
aluminium. 




• Former un triangle en ramenant les angles exterieursde la 
serviette vers so i. 




• Recommencer I'operation encore une fois, et faire tres 
attention de ne pas recourber la pointe du triangle. 




• Refermer le triangle en pliant la serviette en deux. Plier de 
telle sorte que les bords du triangle se joignent parfaite- 
ment. 




• Arrondir la pointe du triangle en formant des petits plis 
tresreguliers. 

• Au debut du plissage, former soigneusement les plis un 




• Continuer a plisser la serviette tres regulierement, sur les 
deux tiers de sa longueur. 

• Af in de maintenir un plissage parfait, ecraser les plis a I'ai- 
de d'une sauteuse, d'un fer a repasser ou d'un plat forte- 
ment chauffe. 



PUGR UNG SGRVIGTTG 
POUR DGSSOUS 
DG IGGUMIGRS 
GT SALADIGRS 

Pour ce phage, utiliser des serviettes part aitement carrees et 
bien amidonnees. 




• Sur un plan de travail tres propre, disposer une serviette 
bien a plat, I'envers situe sur le dessus (pour assurer une 
meilleure tenue, la serviette peut etre recouverte d'une 
feuille de papier aluminium). 

• Amener les quatre coins vers le centre des la serviette. 




• Recommencer le meme phage, toujours en ramenant les 
quatre coins du carre vers le centre de la serviette. 




• Retournerdelicatement la serviette et ramenera nouveau 
les quatre coins vers le centre. 




• Maintenir la serviette bien a plat et, en la soulevant lege- 
rement, ramener sur le dessus les coins du carre situes des- 
sous. 

• Egaliser si necessaire et maintenir a I'aide d'un legumier 
ou d'un saladier. 



REAUSER DGS FLEUR5 EN LEGUMES 




Source : Decors et presentations - Editions Bi 



FLEURS €N RADIS 
LONGS ET RONDS 




• Inciser lesradis longs avec la pointed'un couteau d'office. 

• Partir de la racine et degager les petales un par un. 

• Plonger les radis dans de I'eau glacee pour qu'ils puissent 
bien s'epanouir. 




Autre technique 

• Pratiquer des incisions regulieres d'l mm d'epaisseur sur 
un radis rond, ets'arretera quelquesmillimetresdes fanes 

• Donner un quart de tour au radis et recommencer les inci- 
sions comme precedemment (technique identique aux 
poireaux). 



<ROSGS> GN PGAU 
DG TOMATG 




• Utiliser la peau de petites to mates tresfermes, rouges ou 
orangees. 

• Peler entierement la tomate en spirale a I'aide d'un cou- 
teau d'office, en commencant par le cote oppose au 
pedoncule. 
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• Enrouler la peau en serrant bien au debut, de maniere a 
former le coeur de la rose. 




• Retourner la rose et la disposer sur des branches de persil 
ou desfeuillesrealiseesa partirde poireau blanchi. 



FLGURS GN CAROTTG 
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• Cannelerlescarottesa I'aide d'un canneleur, ou pratiquer 
de fines incisions regulieresavec un couteau d'office. 

• Tailler la base de la carotte en pointe, puis, a I'aide d'un 
couteau d'office, tourner autour de cette pointe de 
maniere a degager des fleursde forme conique. 

• Une petite boule de legume d'une autre couleur, levee a 
la cuiller a ox-tail, peut etre placee au centre de facpn a 
former le cceur de la fleur. 



TRONCON DG POIRGAU 
GN «CHRYSANTHGMG» 
OU GN €>AHUA> 
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• Decouper des troncpns de blanc de poireau de 4 a 5 cm de 
longueur. 

• Maintenir le talon (la base de la fleur) a I'aide d'un tour 
de ficelle. 

• Pratiquer des incisions regulieres de 2 a 3 mm d'epaisseur 
en s'arretant a 1 cm environ de la base du troncpn. 

• Donner un quart de tour au troncpn, bien le maintenir et 
I'entailler a nouveau regulierement, comme precedem- 
ment. 

• Reserver lesfleurs dans I'eau glacee avec quelques gouttes 
de colorant alimentaire. 



Realiser des fleurs en legumes (suite) 



«ROSGS> GN NAVGT, 
CAROTTG, 
POMMG DG TGRRG 
OU BGTTGRAVG ROUGG 




• Parer et arrondir le legume en forme de tronc de cone. 

• Formerlescinq premiers petales en incisant regulierement 
le tronc de cone a sa base. 
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• Bien degager les petales pour leur donner du relief : parer 
et oter une petite bande de legume a I'interieur du cone. 

• Tailler et degager a nouveau cinq autres petales toujours 
disposes en quinconce. 

• Exagerer progressivement les parures de maniere a refer- 
mer le cceur de la rose. 

• Proceder ainsi de suite jusqu'au centre de la fleur. 



OIGNON 

GN <CHRYSANTHGMG> 

OU GN «DAHUA» 




• Inciser progressivement chaque couche de I'oignon en 
partant de la tige et en s'arretant a 1 cm du talon. 

• Degager delicatement les petales un par un, ou partager 
regulierement I'oignon en 8 ou 10 segments, selon sa 
grosseur, en s'arretant a 1 cm du talon. 

• Plonger I'oignon dans de I'eau glacee afin qu'il s'epa- 
nouisse, et changer I'eau frequemment pour en attenuer 
I'odeur. 



BEURRER UN€ PLAQUE A PATISSERIE 
OU UN MOULE 



La presentation et I'aspect final d'un produit dependent souvent 

de la qualite et de la regularite du beurrage des plaques et des 

moules. 

Technique tres simple, beurrer une plaque ou un moule demande 

toutefois certaines precautions : 

- Les plaques et les moules doivent etre en parfait etat et soigneu- 
sement nettoyes En regie generale, les plaques a patisserie doi- 
vent etre grattees et nettoyees aussitot leur utilisation ; les 
moules doivent etre frottesou essuyesavec du papier absorbant 
lorsqu'ilssont encore chaudset immediatement apresleur utili- 
sation. Ne jamais les laver, ni les f rotter avec du materiel metal- 
lique. 

- S'assurer de leur parfait etat de proprete, avant de les beurrer. 

- Utiliser un pinceau propre et en parfait etat. 

- Selon le moule a beurrer, ramollir ou clarifier le beurre (sauf dans 
lecasdescerclesa tarteou le beurre est utilise ferme). 



BEURRER UN MOULE OU 
UNE CAI5SE A GENOISE 




• S'assurer de la parfaite proprete du moule. 

• L'essuyer a I'aide de papier absorbant. 

• L'enduire avec une couche tres mince et reguliere de beur- 
re fondu, legerement refroidi. 

• Commencer par le fond et beurrer ensuite les cotes. 

• Retourner le moule beurre de maniere a eviter un exce- 
dent de beurre dans les angles (risque de trous ou de 
boursouflures). 

• Dans le cas ou le beurrage est suivi d'un farinage, 
attendre que le beurre soit fige (voir «chemiser un moule 
a genoise» page suivante). 



BEURRER UN MOULE 
A SOUFFLE 
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• S'assurer de la parfaite proprete du moule. 

• Le beurrer uniformement avec du beurre ramolli en pom- 
made tres molle, a I'aide d'un pinceau. 

• Dans le cas d'un chemisage au sucre (souffle chaud a la 
liqueur, par exemple), ajouter le sucre avant le complet 
refroidissement du beurre. 



BEURRER UNE PLAQUE 
A PATISSERIE 



PLAQUE BEURREE TRES LEGEREMENT 
POUR COUCHER DES CHOUX, PAR EXEMPLE. 





• Donnerquelquespetites touches de beurrefondu a I'aide 
d'un pinceau (6 au maximum pour une plaque de 
60 cm x 40 cm). 




• Repartir uniformement le beurre a I'aide d'un morceau de 
papier absorbant. 



PLAQUE BEURREE PLUS COPIEUSEMENT 
POUR CHEMISER AVEC DE LA FARINE PAR 
EXEMPLE, POUR PETITS FOURS, 
MERINGUES, APPAREILS A BISCUITS,... 



• S'assurerde la parfaite proprete de la plaque. 

• La beurrer uniformement avec du beurre fondu, a I'aide 
d'un pinceau. 

• Beurrer d'abord dans le sens de la longueur de la plaque. 




• Beurrer a nouveau, dans le sens de la largeur. 

• Bien croiserles passages du pinceau, de maniere a obtenir 
un beurrage uniforme. 

• Si la plaque est destinee a etre farinee, attendre que le 
beurre soit fige. 



CH€MISER UNE PLAQUE A PATISSERIE 
OU UN MOULE 



Chemiser consistea enduireou recouvrir une plaque ou lesparois 
interieuresd'un moule, d'un ramequin ou d'un saladier, avec une 
couchereguliereet uniformed'un des elements suivants: 

- beurre et farine pour les moules, les raises et les plaques a 
genoises, biscuits, meringues, ... 

- beurre et sucresemoule pour les moules a souffles sucres, 

- beurre et farine pour les moules a souffles sales, 
-gelee pour les aspics, 

-farces diverses dans le ras des terrines, des darioles, des petits 
pates et des mousses, 

- miede pain ou de biscuits pour les charlottes, 
-feuillesde salade pour les preparations froides, 

- papier sulfurise pour les moules a cakes, terrines de legumes, de 
poissons, etc. 



CHEMISER UN MOULE 

OU 

UNE CAIS5E A GENOISE 




• Beurrer uniformement le moule avec du beurre darifie 
legerement refroidi : commencer par le centre du moule, 
puis beurrer les parois. 

• Le laisser refroidir en placant le moule a I'envers (voir 
page precedente). 




• Ajouter un peu de farine dans le moule. 

• Maintenir le moule par les parois exterieures ou par le 
fond (jamais par I'interieur). 



• Le tourner de maniere a recouvrir le beurre d'une couche 
tresfine et uniforme de farine. 

• Retirer I'excedent de farine en retournant le moule sur 
une plaque ou sur une feuille de papier sulfurise, et en le 
tapant d'un coup sec. 

• Ne pas placer les doigts a I'interieur du moule : ils risque- 
raient d'enlever le chemisage ! 



CHEMISER UN MOULE 
A SOUFFLE DESSERT 




• Beurrer uniformement le moule avec du beurre ramolli 
(en pommade tres molle) a I'aide d'un pinceau. 

• Maintenir le moule par le fond ou par les parois exte- 
rieures (ne pas placer les doigts a I'interieur). 
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• Verser du sucre semoule a I'interieur du moule. 

• Le repartir uniformement en tournant et en renversant le 
moule sur une plaque a debarrasser. 



REMARQUE 

Les moules a souffles sales (au fromage, par exemple) sont 
beurres selon le meme principe, puis farines. 



CHEMISER UNE PLAQUE 
A PATISSERIE 

Cette technique a pour but d'empecher les preparations de roller 
ou de s'etaler sur la plaque (petits fours, meringues, biscuits, 
genoises, succes,...) 




• Beurrer soigneusement la plaque a patisserie avec du 
beurrefondu. 

• Croiser les passages du pinceau de maniere a obtenir un 
beurrage regulier et uniforme. 

• Attendre que le beurre soit fige. 




• Fleurer copieusement la plaque (jeter en une seule fois 
une poignee de farine, de facpn a recouvrir entierement 
la plaque). 

• Enlever I'excedent de farine : pencher la plaque et la taper 
d'un coup sec sur la table recouverte d'un papier sulfuri- 



CHEMISER UN RAMEQUIN 

OU UN MOULE A DARIOLE 

AVEC 

UNE FARCE MOUSSEUNE 
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• Beurrer les moules. 

• Masquer le fond et les paroisinterieuresdumoule avec de 
la farce mousseline. 

• Utiliser une poche munie d'une douille ronde unie de 5 a 
7 mm de diametre. 

• Commencer par le fond, coucher la farce en spirale, puis 
masquer les parois. 
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• Lisser I'interieur du chemisage avec une petite spatule 
trempee dans de I'eau froide. 




• Garnir la cavite avec un petit ragout, par exemple (salpi- 
con, salmigondis, beatilles, capilotade,...) 



CHEMI5ER UN MOULE 
AVEC DE LA GELEE OU DE 
LA SAUCE CHAUD-FROID* 




• Refroidir les moulesou les ramequins: les plonger dans de 
la glace pilee ou les placer durant quelques minutes dans 
une cellule de refroidissement rapide. 



• 



• Remplir le moule a ras-bord avec de la gelee froide mais 
non figee. 

• Si necessaire, replacer le moule dansde la glace ou en cel- 
lule de refroidissement rapide. 




• Attendre quelques secondes jusqu'a ce que la gelee fige 
surlesparoisdu moule. 

• Renverser I'excedent de gelee dans une calotte. Le fond 
du moule et les parois doivent etre recouverts d'une 
couche uniforme de gelee d'environ 3 a 4 mm d'epaisseur. 

• La sauce chaud-froid est realisee a partir d'un veloute reduit, creme et 
additionne de gelee. 



CHGMISGR 

UN CGRCLG A GNTRGMGTS 




• Tailler des bandes de biscuits (voir page 521) ayant la hau- 
teur du cercle. 

• Calculer la longueur de la circonference du cercle afin de 
n'avoir qu'une seule jointure. 

• Imbiber ou puncher le biscuit. 



CHEMI5ER UN 5ALADIER 

AVEC 

DES FEUILLES DE LAITUE 
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• Choisir de belles feuilles de laitue, les garder entieres et 
en eliminer la base de la grosse nervure. 

• Tapisser I'interieur du saladier avec les feuilles de laitue, 
en les disposant de maniere a ce que I'envers des feuilles 
soit applique contre les parois du legumier. 



LE5 GARNITURES AROMATIQUGS 




REAUSER 

UN BOUQUET GARNI 

Le bouquet garni est la base aromatique des fonds bruns, des 
fonds blancs, desfumets, des sauces, desviandes, des abats, des 
volaillespochees, delacuisson des legumes sees, etc 
II est compose de tiges de persil, de thym et de laurier. Selon son 
utilisation (fonds blancs de volaille, de veau, poularde pochee, 
blanquette de veau, etc.), le bouquet garni peut comporter, outre 
les elementsde base, du blancdepoireau et du celeri en branches. 
Pour les preparations plus specifiques, il renferme plus rarement 
du romarin (gibelotte de lapereau) ou de la sarriette (cuisson des 
legumes sees). 

Le role de ces aromates etant de parfumer, des produits de mau- 
vaisequaliteou defraicheur insuffisantedonnent un tresmauvais 
resultat ! 



PREPARATIONS PRELIMINAIRES 



•Trier et laver soigneusement les tiges de persil, les 
branches de celeri et lesfeuilles de poireau. 
Ne pas utiliser les tiges de persil ayant sejourne dans de 
I'eau ou trap longtemps entassees en chambre froide 
(risque de fermentation et degagement de mauvaises 
odeurs). 

• Choisir une excellente variete de thym (tresodoriferante), 
le trier, le laver soigneusement, le secher doucement et le 
reserver a I'abri de la poussiere. 

• Laver, secher et effeuiller le laurier, le reserver egalement 
a I'abri de la poussiere. 




• Disposer une brindille de thym et une petite feuille de lau- 
rier entre les tiges de persil (la quantite des elements est 
proportionnelle a la quantite de preparation a aromati- 
ser). 




• Ficeler le bouquet. Le maintenir solidement avec deux ou 
trois tours de ficelle en haut et en bas du bouquet, puis 
nouer au milieu (cette technique evite au bouquet de 
s'ouvrirdurant la cuisson). 




• Parer legerement les deux extremites 



REMARQUE 

Certains professionnels conservent une trentaine de centi- 
metres de ficelle aim d'attacher le bouquet garni a I'anse 
du recipient dans lequel il est ajoute. Cette technique per- 
met de le retirer plus facilement lorsqu'il a suffisamment 
donne de gout. 



REAUSGR 

UN BOUQUET GARNI 

POUR FOND BLANC 
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• Reunir la moitie des blancs de poireau, de celeri et des 
tiges de persil. 

• Placer le thym et le laurier en quantite proportionnelle au 
fond a aromatiser. 

• Recouvrir avec le reste des tiges de persil, des blancs de 
poireau et de celeri. 




• Ficeler comme precedemment, en serrant bien les extre- 
miteset nouerau milieu. 




• Parer legerement les deux extremites. 



CLOUTGR UN OIGNON 

L'oignon cloute ou pique est I'un des complements de la garniture 
aromatique des fonds blancs, des marmites, de la cuisson des 
legumes sees, desvolailles, desviandeset desabatspoch.es 
Le nombre de clousde girofle est fonction du volume de liquide a 
parfumer, un seul dou de girofle de bonne qualite suffit pour 6 
portions. 




• Piquer l'oignon le plus pres possible de son talon. 



R6MARQU6 

Le clou de girofle place du cote oppose au talon (cote tige) 
risque de se defaire lors de la cuisson. 
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RGAUSGR 
UNG MATIGNON 




Composition : 

- rouge de carotte 

-oignons 

- celeri en branches 

-jamboncru 

- bouquet garni ordinaire (tiges de persil, 
thym et laurier ou tiges de persil emincees, 
brindille de thym et feuilles de laurier) 

- beurre 

- vin blanc ou Madere selon I'utilisation 



...1,000 kg 
...1,000 kg 
...0,400 kg 
...0,800 kg 



...0,100 kg 
0,201 



TECHNIQUE 

• Tailler les legumes en fine paysanne. 

• Lesetuverau beurre dans unegrandesauteuse (sans colo- 
ration). 

• Deglacerla Matignon avec levin blanc ou le Madere. 

• Reduire presque a sec. 




• Fond de braisage a blanc (ris de veau, laitues...). 

• Selle d'agneau, selle de veau, filet de veau, pou- 
larde en Matignon. 



RGAUSGR 
UNG MIRGPOIX 




Composition : 

- rouge de carotte 1,000 kg 

-oignons 1,000 kg 

- lard maigre de preference 0,800 kg 

- bouquet garni 1 

-beurre 0,100 kg 



TECHNIQUE 



• Tailler les legumes en des plus ou moins gros, suivant la 
duree de cuisson de la preparation a laquelle la Mirepoix 
est ajoutee. 

• Tailler le lard en des et le blanchir. 

• Faire revenir la Mirepoix au beurre ou I'ajouter directe- 
ment a I'element a aromatiser. 

II est courant d'utiliser le terme «Mirepoix» pour designer 
une garniture aromatique composee uniquement de 
carotteset d'oignonstaillesen des. 
L'expression «tailler en Mirepoix* signifie tailler des 
carottes et des oignons en des. 



: 
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Fonds de sauces et sauces. 

Cuisson des legumes sees pour purees et potages. 



REMARQUE 

La Mirepoix bordelaise comporte les memes elements aro- 
matiques ; elle est taillee regulierement en tres fine bru- 
noise, les tiges de persil sont emincees, les feuilles de lau- 
rier et les brindilles de thym sont broyees. 
La Mirepoix bordelaise est toujours revenue au beurre et a 
I'avance. Elle est principalement utilisee pour aromatiser 
les ecrevisses et les homards «a la bordelaise». En principe, 
la sauce n'est pas passee au chinois, d'ou la necessite de 
tailler les legumes avec beaucoup de soin. 



L€S CUISSON5 




LES CUI550N5 



Cuire un aliment, c' est I'exposera lachaleurdirecteou indirecteou 
a des radiations capables de le chauffer af in de le modifier ou de 
le transformer sur le plan : 

- physico-chimique (organoleptique) 

- microbiologique 

Principals modifications 

• Selon la technique retenue (pocher, rotir. ..), la duree d'exposi- 
tion a la chaleur (cuissons rapides, cuissons longues) et la tempe- 
rature atteinte au cceur de I 'aliment, la cuisson modifie diffe- 
rentescaracteristiques: 

- la couleur, I'odeur, la saveur, le volume et la texture des ali- 
ments 

Les aliments deviennent plus appetissants, plus savoureux et 
developpent de nouvellessaveurs 

- la digestibilite de I'aliment 

La simplification moleculaire rend les aliments plus digestes. 

- la valeur nutritionnelle 

La chaleur, letrempageet la cuisson dansun liquidefavorisent 
la migration, la transformation ou la destruction de certaines 
vitamines(notamment hydrosolubles) et de certains mineraux, 

• La cuisson est meme indispensable pour rendre certainsaliments 
comestibles (feculents: riz, pates, pommesdeterre...}. 

• La cuisson suffisanteapporteauxalimentsunegarantiesanitaire 
en detruisant les micro-organismes indesirables et les microbes 
pathogenes. La cuisson suffisantefavorise la conservation desali- 
ments 

Les 3 types de cuisson 

La cuisson facilite le deplacement de certainscomposeschimiques: 
-soit de I'interieur de I'aliment vers I'exterieur. 

- soit de I'exterieur vers I'interieur de I'aliment. 

Ces phenomenes permettent de classer les cuissons en trois cate- 
gories principals : 




• L6S CUISSONS PAR CONCENTRATION : 

rotir, griller, sauter, frire... 
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• LES CUISSONS MIXTES : 

cuire en ragout, braiser. 



POCH6R 
_ DEPART 

EXPANSION LIQUIDS 

FROID 



DEFINITION 



Cest cuire a court-mouillement ou par immersion dans un liquide 

froid au depart (eau, fond, fumet...). 

Provoquer un echangede saveursentre I'aliment traite, le liquide 

et la garniture aromatique. 

Le liquide s'enrichit ainsi en substances nutritives et aromatiques; 

il est generalement utilise pour realiser la sauce d'accompagne- 

ment. (Par exemple, la cuisson de la blanquette est utilisee pour la 

realisation de la sauce). 

REALISER 

UNG BLANQUGTTG 

(VGAU, VOLAILLG, AGNGAU) 




• Parer et detainer la viande en morceaux d'environ 50 g. 




• Blanchir les morceaux 

- Recouvrird'eaufroide. 

- Porter a ebullition. 

- Blanchir durant quelques minutes. 

- Ecumersoigneusement. 




• Rafraichir les morceaux. 

• Les rincer soigneusement. 

• Nettoyer le recipient. 




• Preparer la garniture aromatique (carottes en troncpns, 
oignonsdoutes, bouquet garni avec blancsde poireauxet 
celeri en branche). 




• Marquer la blanquette en cuisson 

- Remettre la viande dans le recipient. 

- Mouilleravecdufond blancou de I'eau froide. 

- Porter a ebullition. 

- Ecumersoigneusement. 

- Ajouter la garniture aromatique. 

- Salerau grossel. 

- Cuire lentement a couvert durant 40 a 50 minutes. 




• Realiser la petite garniture d'appellation. 
Exemple : 

- Cuire les champignons a blanc (voir page 390). 

- Glacer les petits oignons a blanc (voir page 395). 
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• Realiser le roux blanc et le laisser refroidir (environ 100 a 
120 g de roux pour un litre de fond blanc, soit 50 a 60 g 
de beurre et 50 a 60 g de farine). 
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Realiser une blanquette (suite) 




• Decanter la viande 

- S'assurer de sa cuisson puis la decanter a I'aide d'une 
ecumoire et d'une fourchette. 

- Passer la cuisson au chinois etamine. 




• Realiser le veloute 

- Mesurer le fond et le verser progressivement sur le roux 
froid. 

- Ajouter un peu de la cuisson des champignons. 

- Porter a ebullition. 

- Laisser cuire tres lentement le veloute en le remuant de 
temps en temps a I'aide d'un petit fouet ou d'une spa- 
tule a reduction. 




• Preparer la liaison (voir pages 282 a 285). 
J aunes d'oeufs et creme. 




Terminer la sauce de la blanquette 
- Verser un pochon de veloute sur la liaison et remuer a 
I'aide d'un petit fouet. 

Puis, hors du feu, verser progressivement la liaison 
detendue sur le reste du veloute. 



La liaison aux jaunes d'ceufs s'effectue au dernier 
moment, juste avant I'envoi de la blanquette. 





• Remettre a bouillir durant quelques secondes* 

• Verifier I'onctuosite et rassaisonnement. 

• Passer la sauce au chinoisetamine sur les morceaux decan- 
tes et sur la garniture d'appellation. 




• Dresser la blanquette 

- Repartir les morceaux de viande et la garniture dans un 
legumier. 

- Napper uniformement avec la sauce. 

- Disposer le legumier sur un sous-bol recouvert d'une 
feuillede papier gaufre. 



REMARQUE 

* Le veloute lie aux jaunes d'ceufs doit etre porte a ebulli- 
tion juste durant quelques secondes. Plus longtemps, les 
jaunes coagulent et la sauce se dissocie : on dit qu'elle 
«tranche». 



POCHER UN P0I5S0N 
AU COURT-BOUILLON 

(TRUIT6S, BROCH6T, TRONCON D£ COLIN, 
D£ CABILLAUD, SAUMON...) 




Saumon en bellevue 



Photo : LP. Lebland 



• Realiser le court-bouillon et le refroidir rapidement (voir 
pages 336 a 338). 



SAUMON, BROCH6T, 
GR05 TR0NC0N5 




• Disposer le poisson dans la poissonniere 

- Le disposer sur la grille (selon la presentation souhaitee, 
placer le poisson sur le cote ou sur le ventre). 

- Recouvrir entierement avec le court-bouillon froid. 

- Le court-bouillon peut etre debarrasse de la garniture 
aromatique. 




• Cuire le poisson* 

- Demarrer lentement la cuisson sur un feu vif . 

- Monter progressivement la temperature a 95/98 °C, sans 
jamais atteindre I'ebullition, 

- Reduire le feu et laisser pocher doucement et reguliere- 
ment. 

- Ecumer si necessaire. 




• Si le poisson est servi froid, le refroidir rapidement dansle 
court-bouillon et le reserverdansune enceinte refrigeree. 
II est depouille, puis lustre a la gelee ou chaud-froite. 



TRUITGS SeRVIES 
DANS L6 COURT-BOUIU 




• Disposer les truites dans la plaque a poisson 

- Les disposer en diagonale, la tete en haut et a gauche de 
la plaque. 

- Les recouvrir entierement avec la moitie du court- 
bouillon froid (reserver I'autre moitie pour I'envoi). 



^2S^^ 



Pocher un poisson au court-bouillon (suite) 




• Cuire les truites 

- Demarrer lentement la cuisson sur le feu vif. 

- Laisser pocher doucement sans bouillir durant 8 a 10 
minutes. 

- S'assurer de leur cuisson en pressant delicatement der- 
riere la tete, les filets doivent se separer facilement de 
I'arete. 




• Dresser les truites 

- Les disposer en diagonale dans le plat de service. 

- Verser le reste du court-bouillon reserve a cet usage. 

- Disposer harmonieusement la garniture aromatique sur 
les truites. 

- Parsemer de quelques branches de persil. 

- Dresser la sauce en sauciere. 



* Pour les durees de cuissons, se reporter aux fiches techniques de fabri- 
cation. Les poissons poches au court-bouillon et destines a etre servis 
froids (en gelee, en chaud-froid ou en Bellevue) doivent imperative- 
ment refroidir dans le court-bouillon (avec un materiel adapte). Dans ce 
cas, diminuer la duree de cuisson de quelques minutes. 



POCHER DES DARNES 
OU DES FILETS 
DE POISSONS 
A «LEAU DE SEL» 

(DARNES ET FILETS DE COLIN) 





• Habiller les poissons, les rincer a I'eau glacee et les Spon- 
ger soigneusement. 

• Lesdetailler en darnes regulieres de 180 ou 200 g, ou esca- 
loper les filets en tranches de 120 a 150 g. 

(Voir pages 160 a 162). 




• Marquer les darnes ou les filets escalopes en culsson 

- Ranger les darnes ou les filets dans un rondeau plat. 

- Recouvrird'eau froide, salerau grossel. 

- Ajouter les tranches de citrons peles a vif . 

- Placer le recipient sur le feu, monter progressivement a 
la temperature voisine de 95/98 °C sans jamais atteindre 
I'ebullition*. 

- Maintenir en cuisson sur le cote du feu durant 6a 8 
minutes (selon I'epaisseur de la darne ou du filet). 

• Ecumersoigneusement. 




• S'assurer de la cuisson 

- L'arete centrale des darnes doit se decoller de la chair et se 
retirerfacilement. 




• Egoutter soigneusement surdu papier absorbant. 

• Deficeler. 




• Dresser 

- Dresser sur un plat recouvert d'une serviette ou d'une 
feuillede papier gaufre. 

- Disposer harmonieusement les citrons histories et le per- 
sil en branche en petit bouquet. 

- Dresser la sauce en sauciere (beurre fondu, blanc, sauce 
hollandaise...). 

* La chair des poissons maigres pauvres en collagene risque de se desa- 
greger (s'emietter) si la cuisson bout. 
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POCHER DES P0IS50N5 
DANS UN MELANGE 
D'EAU SALEE CITRONNEE 
ET DE LAIT 

(TURBOTINS, TRONCONS DE TURBOT, HADDOCK) 
CUISSON A BASE D'EAU CITRONNEE SALEE 
ET DE LAIT 





• Habiller, degorger et eponger soigneusement le turbotin. 

• Maintenir la tete en la bridant a 1'aide d'une ficelle et 
d'une aiguille (voir pages 171 a 174). 




• Habiller et detainer le turbot en troncpns reguliers. 

• Les degorger et les eponger soigneusement (voir pages 
172 et 173). 




• Disposer le turbotin ou les troncpns de turbot sur la grille 
de la turbotiere, la face noire au-dessous. 

• Recouvrir entierement avec le melange d'eau froide et de 
lait bouilli au prealable. 

• Saler au gros sel et ajouter les rondelles de citron pele a 




• Monter progressivement a la temperature de 95/98 °C 
sans jamais atteindre I'ebullition. 

• Cuire lentement sur le cote du feu durant une quinzaine 
de minutes (selon I'epaisseur des poissons). 

• Ecumer si necessaire. 




• S'assurer de la cuisson* 

- Sondera la pression du doigt. 

Les filets doivent se decoller legerement de I'arete. 

- Ou a I'aide d'une aiguille a brider piquee au-dessous de 
la tete dans la partie la plus epaisse. 

Dans ce cas, il ne doit pas y avoir de resistance. 




• Dresser 

- Egouttersoigneusement. 

- Eliminer si necessaire les traces de lait coagule a I'aide 
d'un pinceau. 

- Dresser sur serviette. 

- Disposer les citrons histories et un petit bouquet de per- 
sil. 



* // faut compter environ 
tinde 1,600 kg brut. 



i °C pour un turbo- 



REMARQUE 

Le turbot poche se presente face blanche sur le dessus. La 
peau noire est retiree en salle. Elle reste parfois collee a la 
serviette. 



POCHGR DGS POISSONS 
PORTIONS OU D£S 
FILETS D€ POISSONS 
A COURT-MOUILLGMGNT 

(TRUITGS PORTION, FILETS DE SOLE, 
ESCALOPES DE BARBUE OU DE TURBOT...) 




• Habiller les poissons (voir pages 165 a 169). 

• Lever les filets. 




• Degorger rapidement les filets dans de I'eau glacee, et les 
eponger soigneusement. 

• Les aplatir et les denerver si necessaire. 
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• Preparer la plaque a poisson 

- Beurrera I'aide d'un pinceau. 

- Saler et poivrer. 

- Parsemer d'echalote ciselee. 
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Pocher des poissons portions ou des filets de poissons a court-mouillement (suite) 




• Plaquer les poissons ou les filets 

- Disposer les poissons en diagonale, la tete en haut et a 
gauche de la plaque. 

- Les filets sont places la face la plus blanche (celle qui 
etait en contact avec I'arete) sur le dessus. lis peuvent 
etre plaques allonges. 

- S'ils doivent se chevaucher, les beurrer sans exces. 




• Mouiller les poissons ou les filets 
- Verser le vin blanc (ou vin rouge ou cidre selon la recet- 
te). Ne pas verser le vin sur les filets, ils risquent de noir- 




• Mouiller au tiers de la hauteur des filets avec le fumet 
refroidi. 




• Demarrer la cuisson 

- Placer la plaque sur un feu nu et porter la temperature 
du fumet a 95/98 °C sans atteindre I'ebullition. 

- Recouvrir la plaque avec une feuille de papier sulfurise 
beurree. 




• Cuire au four 

- Placer la plaque dans un four a 180/200 °C durant 
quelques minutes (voir fiches techniques specifiques a 
chaque poisson). 

• Controler la cuisson 

- Pour un poisson entier, verifier en appuyant juste au-des- 
sousde la tete, les filets doivent s'ecarter legerement de 
I'arete. 




• Dresser les filets ou les poissons portions 

- Les egoutter soigneusement et les dresser dans le plat de 
service. 

- Les filets plies peuvent se chevaucher legerement. 

- Maintenirleplatauchaud. 



RGAUSGR 

UNG 5AUCG VIN BLANC 

PAR REDUCTION 





• Verser les 9/10eme de la cuisson des poissons ou des filets 
dans une sauteuse. 

• La choisir suffisamment grande pour accelerer la vitesse 
de la reduction. 

• Recouvrir les poissons ou les filets et les maintenir au 
chaud durant la realisation de la sauce. 
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Realiser une sauce vin blanc par reduction (suite) 




• Reduire la cuisson 

- Reduire la cuisson rapidement sur un feu vif en evitant 
de faire colorer la reduction sur le pourtour de la sau- 
teuse. 

- Utiliser une spatule a reduction ou un petit fouet. 

- La reduction doit atteindre une consistance legerement 
nappante. 




• Cremer la reduction 

- S'assurer de la consistance de la reduction a I'aide d'une 
cuillera potage. 

- Ajouter la creme et poursuivre la reduction. 




• Verifier I'onctuosite de la reduction 
- La reduction doit recouvrir uniformement le dos d'une 
cuiller d'une pellicule brillante. 
Lors d'un banquet, certains professionnels stabilisent leur 
sauce vin blanc en lui ajoutant un peu de veloute de pois- 
son ou du beurre manie. 




• Monter la sauce au beurre hors du feu 

- Incorporer progressivement le beurre decoupe en petites 
parcelles. 

- L'incorporer en vannant ou en s'aidant d'un petit fouet. 




• Passes la sauce au chinois etamine* 
-Verifier rassaisonnement, I'acidite et I'onctuosite, recti- 
fier si necessaire. 

- Passer la sauce au chinois etamine. 

- La reserver a couvert au bain-marie a une temperature 
superieurea +63°C. 





Napper les filets ou les poissons portions 
Les napper uniformement avec la sauce. 
La sauce vin blanc realisee par reduction ne doit 

pas bouillir (le beurre et la reduction risquent de 

se dissocier). 



REAUSGR 

UN€ SAUCE VIN BLANC 

A GLACGR 




Quatre methodes principales peuvent etre envisagees : 




• Ajouter hors du feu, un peu plus de beurre a la sauce vin 
blanc (environ 0,150 kg a 0,200 kg pour 8 couverts). 
La sauce glace facilement, mais elle est tres fragile et 
risque de se dissocier si la temperature depasse 80 °C. 




• Incorporer hors du feu a la reduction montee au beurre, 
une petite quantite de creme fouettee. La sauce glace 
rapidement, elle est fragile et ne doit pas bouillir. 
Cette methode presente I'avantage de ne pasdenaturer la 
saveur de la sauce. 




• Monter la reduction au beurre, puis ajouter une petite 
quantite de sabayon (jaunes d'oeufs montes sur le feu 
doux a +55 °C avec un peu d'eau). 

• Passer la sauce au chinois etamine. 
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Realiser une sauce vin blanc a glacer (suite) 



• Ajouter hors du feu a la reduction faiblement montee au 
beurre, une petite quantite de sauce hollandaise. 
Ces deux dernieres methodes colorent et denaturent 
le gout original de la sauce mais procurent un glacage 
rapide. 




• Effectuer un essai de glacage 
II est prudent d'effectuer un essai de glacage. 

- Napper superficiellement le fond d'un petit plat ou 
d'une assiette. 

- Glacer sous la salamandre. 

- Rectifier si necessaire la quantite de beurre de sabayon, 
de sauce Hollandaise ou de creme fouettee. 




• Glacer les filets 

- Dresser les filets. 

- Les maintenir au chaud a I'entree d'un four. 

- Napper uniformement et glacer sous la salamandre. 



CUIRE DES POMMES 
A I'ANGIAISE 

(POMMES DE TERRE A CHAIR FERME 
UNIQUEMENT) 




• Eplucher, laver et tourner les pommes de terre (voir pages 
125, 132 et suivantes). 




• Repartir les pommes tournees dans une russe o 
rondeau. 

• Recouvrir entierement avec de I'eau froide. 
•Saleravecdugrossel. 




• Porter a ebullition. 

• Ecumersoigneusement. 

• Cuire a tresfaible ebullition durant 18 a 20 minutes environ. 




• S'assurer de la cuisson a I'aide d'une aiguille ou de la 
pointe d'un couteau d'office. S'il y a une resistance, les 
pommes de terre ne sont pas cuites. 




• Arreter la cuisson en ajoutant un peu d'eau froide ou 
quelquesglacons. 

• Reserver les pommes a I'anglaise sur le cote du fourneau 
a une temperature voisine de 80 °C. 

• Dresser. 

• Egoutter soigneusement les pommes a I'aide d'une ecu- 
moire. 

• Dresser en legumier. Les pommes a I'anglaise se servent 
«nature» (sans persil hache). 




REMARQUE 

• Ne jamais rafrakhir les pommes a I'anglaise. 

• Les cuire au dernier moment juste avant le debut du ser- 

• Ne jamais servir des pommes a I'anglaise rechauffees. 

• Elles peuvent etre cuites avantageusement a la vapeur. 



■mm-MMfe! 



Garniture des poissons cuits a la vapeur et a court- 
mouillement, des ragouts et des civets... 



Derive : 

Pommes persillees 




• Beurrees et saupoudrees de persil hache les pommes de 
terre deviennent des pommes persillees. 



CURE DES LEGUMES 5EC5 

(HARICOTS BLANCS, FLAGEOLETS... 
POUR GARNITURE D'ACCOMPAGNEMENT 
ET SALADES COMPOSEES) 





• Laver soigneusement les legumes sees et les mettre a 
tremper durant 2 a 3 heures dans de I'eau froide. 

• Placer le recipient en enceinte refrigeree (risques de fer- 
mentation). 
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• Preparer la garniture aromatique (carottes en tronoons, 
oignonsdoutes, bouquet garni, goussesd'ail, lard blanchi 
ou couennes grasses de pore ficelees et blanchies). 




• Marquer les legumes sees en cuisson 

- Rincera nouveau les legumes sees. 

- Les repartir dans une grande russe ou dans un rondeau 
haut. 

- Mouiller largement avec de I'eau froide. 

- Porter a ebullition et ecumer soigneusement. 

- Ajouter la garniture aromatique (le lard ou les couennes 
de pore blanchies). 

- Cuire lentement, recipient semi-couvert. 

- Ecumer. 

- Rajouter de I'eau bouillante si necessaire. 

- Saler au gros sel au 2/3 de la cuisson. 




• Debarrasser les legumes sees 

- S'assurer de la cuisson des legumes sees. 
Gouter : ils doivent etre cuits et se «tenir». 

- Ego utter. 

- Lier selon la recette (beurre, creme, fondue de tomate, 
jusdeviande...). 

- Dresser en legumier 



■mHbM«H 



1 Haricots blancs et flageolets accompagnent le plus sou- 
I vent les preparations a base d'agneau ou de mouton. 
I Ils peuvent etre servis froids en salade. 



CUIRE DES LEGUMES 5EC5 

AUTRE METHODE POUR POTAG6S 6T PUREES 

• Lentilleset pois casses 





• Laversoigneusement leslentillesou les pois casses. 
Ne pas les faire tremper. 




• Les blanchir depart eau froide durant 2 a 3 minutes. 

• Ecumersoigneusement. 

• Rafraichiret egoutter. 




• Preparer la garniture aromatique 

- Detainer le lard en petits lardons et les blanchir. 

- Tailler les carottes en petits des ou en paysanne. 

- Ciseler finement les oignons. 

- Realiser le bouquet garni et egermer Tail. 




• Raidir au beurre les lardons blanchis dans une grande 
russe ou un rondeau. 

• Ajouter le reste de la garniture aromatique et suer I'en- 
semble durant quelques minutes. 




• Ajouter les lentilles ou les pois casses. 

• Mouilleramplement a I'eau ou aufond blancfroid. 

• Ajouter le bouquet garni et Tail. 

• Cuire lentement et regulierement le recipient semi-couvert. 

• Ecumer a nouveau si necessaire. 

• Saler au 2/3 de la cuisson. 




• S'assurerde la cuisson. Les legumes secsdoivent etre bien cuits. 

• Oter le bouquet garni et les gousses d'ail. 

• Egoutter puis lier selon I'utilisation ou reduire en puree. 



POCHER DEPART 



couS^UQUIDG BOUILLANT 



DEFINITION 



Cest cuire un aliment par immersion dans de I'eau bouillante 
(cuire a I'anglaise) un fond, du vin, du lait ou un sirop. Ce mode de 
cuisson permet de garder au maximum leselementsnutritifsa I'in- 
terieur de I'aliment. 

Lespertesen elements sapideset nutritifssont fonction du degre 
de concentration du liquidede cuisson : plus le liquide est concen- 
tre, moinslespertessont importantes. 



CUIRE DES LEGUMES 
VERTS A I'ANGLAISE 

(HARICOTS VERTS, PETITS POIS, BROCOLIS, 
CHOUX-FLEURS, CHOUX DE BRUXELLES...) 




• Eplucher soigneusement les legumes, les effiler ou les 
ecosser (selon leur nature). 




• Laver les legumes tres soigneusement dans plusieurseaux. 

• Les retirer de la calotte a la main. 




• Faire bouillir une tres grande quantite d'eau salee sur un 
bruleur puissant. 

• Plonger les legumes en une seule fois. 
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'eau ne doit pas arreter de bouillir; dans le cas contrai- 
elle doit reprendre I'ebullition immediatement. 




• Sonder I'a-point de la cuisson des legumes, soit en y gou- 
tant (haricots verts), soit en piquant le trognon avec un 
couteau ou une aiguille a brider (choux-fleurs). 

• Les rafraichir dans de I'eau glacee, en les retirant a I'aide 
d'unearaignee... 




• S'assurer que les legumes sont parfaitement rafraichis, 
puis les egoutter soigneusement. 



BLANCHIR 
DGS EPINARDS 




• Equeuter les epinards: replier lesfeuilleset tirer delicate- 
ment pour oter I'integralite de la nervure centrale. 

• Supprimer lesfeuillesjauniesou fletries. 
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• Laver soigneusement les epinards : les laver de nom- 
breuses fois dans une grande quantite d'eau. 

• Les retirer de la calotte a la main, et ne pas les renverser 
dans une passoire (a cause du sable restant eventuelle- 
ment au fond de la calotte). 

• Les ego utter. 




• Plonger les epinards dans un rondeau contenant de I'eau 
bouillante, salee. 

• Presser les epinards a I'aide d'une araignee pour qu'ils 
soient completement immerges. 

Pour obtenirdes epinards bien verts, il est preferable d'uti- 
liser une «bassine a reverdir». 




• Laisser blanchir les epinards : jusqu'a la reprise de I'ebulli- 
tion de I'eau si les epinards sont jeunes et tendres ou 
durant 1 a 2 minutes si les feuilles sont epaisses. 

• Retirer les epinards a I'aide d'une araignee, et les plonger 
dans une calotte contenant de I'eau glacee. 



passoire, les eventuels restes de sable seraient 
reverses sur les epinards. 





• Egoutter les epinards rafraichis dans une passoire. 

• S'assurer qu'ils sont parfaitement froids (risque de fer- 
mentation). 

• Les presser a la main et former des boules correspondant 
a une portion. 



■mm-MMfe! 
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I Epinards au beurre, haches, a la creme, subrics, 
^ flans... 



REMARQUE 

Les petites feuilles d'epinards jeunes et tendres peuvent 
etre sautees directement au beurre noisette, sans blanchi- 
ment prealable. 



CUIRG DU RIZ «CRGOLG» 




• Porter une grande quantite d'eau a ebullition dans une 
grande russe ou un rondeau (6 volumes d'eau pour 1 volu- 
me de riz). 

• Saler fortement au grossel (12 g environ par litre d'eau). 




• Peser le riz necessaire (50 a 70 g par portion), puis le ver- 
ser dans un chinois. 

• Le laver soigneusement sous un filet d'eau froide. 
L'eau doit devenir transparente sans traces d'amidon. 




• Verser le riz en pluie dans l'eau bouillante et le remuer a 
I'aide d'une spatule ou d'une petite ecumoire jusqu'a la 
reprise de I'ebullition. 




• Laisser cuire le riz sans couvrir et a faible ebullition durant 
11 a 15 minutes selon I'origine du riz et les indications 
portees sur les conditionnements. 

• Le remuer de temps en temps a I'aide d'une spatule ou 
d'une ecumoire. 

• Verifier la cuisson en le goutant. Cuit a point il doit etre 
soupleet nepascoller. 




• Egoutter le riz dans une passoire. 

Pour une utilisation froide ulterieure : 

- Le rafraichir immediatement a l'eau courante froide. 

Pour une utilisation froide immediate : 

- L'assaisonner avant son complet refroidissement. (L'assaison- 
nement penetre mieux lorsque le riz n'est pas entierement 
refroidi). 
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Pour une utilisation chaude immediate : 

- Le debarrasser dans une plaque en acier inoxydable ou 
dans une sauteuse en le rafraichissant a peine (juste pour 
enlever I'excedent d'amidon). 

- Ajouter des parcelles de beurre. 

- Verifier I'assaisonnement. 

- Dresser immediatement ou le couvrir d'une feuille de 
papier sulfurise et le maintenir au chaud dans un four ou 
dans une etuve. 




Pour une utilisation chaude ulterieure : 

- Le disposer sous faible epaisseur dans une plaque. 

- Ajouter des parcelles de beurre. 

- Assaisonner. 

- Couvrir d'une feuille de papier sulfurise. 




• Remettre le riz en temperature 

- Etuver le riz au four a + 180 °C ou en enceinte a micro- 
ondes. 

- Le remuer de temps en temps a I'aide d'une fourchette. 

- Dresser. 
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• Base pour salades composees. 

• Accompagnement des viandes et des poissons poches... 



CUIRG DU RIZ PILAF 




• Mesurer le riz (1/2 I pour huit couverts). 

• M esurer le fond blanc, le f umet ou I'eau (3/4 de I pour 1/2 1 
de riz). 1 volume de riz pour 1,5 volume de liquide de 
mouillement. 

• Ciseler f inement les oignons (voir pages 113-114). 

• Realiser le bouquet garni (voir page 356). 

• Decouper le papier sulfurise. 
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• Suer au beurre les oignons ciseles (ne pas prolonger, les 
oignons finiront de suer lors du nacrage du riz). 
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Cuire du riz pilaf (suite) 




• Ajouter le riz mesure non lave aux oignons sues. 

• Le nacrer (le faire revenir doucement en le remuant sans 
arret a I'aide d'une spatule. Les grains de riz doivent 
s'egrener et devenir blancs comme de la nacre). 




• Mouilleravec le fond ou I'eau bouillante. 

• Ajouter le bouquet garni. 

• Assaisonner. 

• Verifier I'heure exacte de la reprise de I'ebullition. 




• Couvrir avec une feuille de papier sulfurise et un cou- 
vercle. 




• Placer le recipient dans un four a + 190/200 °C, grille a mi- 
hauteur. La duree de cuisson est de 17 a 19 minutes pour un 
riz dassique, 11 a 14 minutes pour un riz Basmati ou Thai. 




Controler I'a-point de la cuisson (gouter). 

Sortir le recipient du four*. Le poser sur une grille. 

Laisser gonfler le riz durant 5 minutes sans enlever ni 

le couverde ni le papier sulfurise. 

Pour limiter et prevenir les risques de brulures, il est d'usage 
de saupoudrer de farine le couverde du recipient et les poi- 
gnees. 





- 5 minutes plus tard : 

• Egrener le riz a I'aide d'une fourchette. 

• Incorporer quelques parcellesde beurre. 




• Debarrasser le riz a plus de +63 °C. 

• Le reserver a couvert a +63 °C. 

• Dresser. 



CUIRG DU RIZ AU LAIT 




• Peser le riz et le laver soigneusement sous un filet d'eau. 
L'eau doit devenir transparente et sans traces d'amidon. 




• Blanchir le riz 

- Verser le riz dans une grande russe ou dans une grande 
sauteuse contenant de l'eau froide. 

- Porter a ebullition. 

- Remuer de temps en temps a I'aide d'une spatule ou 
d'une ecumoire. 

- Le blanchir (crever) durant 1 a 2 minutes. 

- L'egoutter et le rafraichir dans un chinois. 




• Porter le lait a ebullition avec la vanille et une pincee de 
sel fin. 




• Verser le riz en pluie et le remuer jusqu'a la reprise de 
I'ebullition. 




• Essuyer les bords du recipient avec du papier absorbant. 

• Couvrir puis placer le recipient dans un four a +190/200 °C 
durant 20 a 25 minutes (selon la nature, la qualite et I'ori- 
gine du riz). Le riz doit etre moelleuxet avoir absorbe I'in- 
tegralite du lait. 



UGR DU RIZ AU LAIT 

POUR LA REALISATION D6S «PUDDINGS D6 RIZ», 
D6S FRUITS COND6, D6S COURONN6S 6T 
D6S GATEAUX D£ RIZ. 




• Blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre. 

• Sortir le riz du four, utiliser un torchon tres sec (risque de 
brulures). 

• S'assurer de sa cuisson : il doit avoir absorbe I'integralite 
du lait. 

• Enlever la gousse de vanille, la rincer et la reserver. 





Verser progressivement la liaison sur le riz bouillant. 
Remuer delicatement a I'aide d'une spatule. 



t La liaison ne doit pas toucher les bords du reci- 
[ attentioTT) pient (risque de coagulation des jaunes d'oeufs). 




• Remettre le riz sur un feu doux et le porter a ebullition. 

• Le remuer tres delicatement durant quelques secondes a 
I'aide d'une spatule. 




• Retirer le recipient du feu des la consistance souhaitee. 

• Ajouter eventuellement une garniture (selon la recette : 
salpicon de fruits confits maceres, raisins rehydrates...). 

• Mettre en place (garnir les moules). 

• Lisser correctement les bords. 

• Refroidirou consommer tiede. 



CUIRG DGS PATGS 
FRAlCHGS 



CUI550N A LA COMMANI 




• Porter une grande quantite d'eau a ebullition. 

• Saler au gros sel (8 a 10 g de sel par litre d'eau). 
•Ajouterun peu d'huile. 




• Les plonger a la commande, par petite quantite, dans 
I'eau bouillante salee et huilee. 




• Cuire vivement les pates durant quelques minutes. 

• Les remuerfrequemment a I'aide d'une fourchette. 

• Verifier I'a-point de la cuisson, elles doivent rester fermes 
(al dente). 




• Egoutter les pates (presque entierement). 

L'eau restante empeche les pates de s'agglomerer. 

• Ne jamais les rafraichir. 

• Les cuire imperativement a la commande. 
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• Lier les pates ou les accommoder. 

• Les lier selon la recette : 

- Au beurre, a la creme. 

- A I'huile d'olive, a la sauce tomate... 

• Dresser. 



CUIRE DES PATES 
INDUSTRIEUES 

UTILISATION IMMEDIATE 







• Porter une grande quantite d'eau a ebullition (1 1 d'eau 
pour 0,100 kg de pates). 

• Saler au gros sel a raison de 8 a 10 g de sel par litre d'eau. 




• Ajouter les pates et remuer a I'aide d'une fourchette jus- 
qu'a la reprise de I'ebullition. 




• Ne pas couvrir (risque de debordement). 

• Remuer de temps en temps pour empecher les pates de 
s'agglomereret de roller au fond du recipient. 




• Verifier frequemment I'a-point de la cuisson. Les spaghet- 
tis sont prets lorsque le point blanc central disparait. 

• Les maintenir legerement fermes (al dente). 

• Arreter la cuisson avec un peu d'eau froide. 




• Egoutter immediatement. 

• Rincer legerement a I'eau bouillante si necessaire. 




• Lier les pates au beurre 

- Les sauter rapidement dans une calotte contenant du 
beurre en pa reel les. 

- Verifier rassaisonnement. 



CUIRG DGS PATGS 
INDUSTRIGLLGS 



UTILISATION DIFFGRGE 




• Rafraichir entierement les pates, les egoutter et les reser- 
ves Pour les empecher de s'agglomerer, elles peuvent etre 
eventuellement huilees. 




• Remettre les pates en temperature 
- Lesplongera lacommandedurantla 2 minutes dans de 
I'eau bouillante salee (en chauffante). 




• Les egoutter et les lier au beurre. 

• Assaisonner et dresser. 



POCHGR DGS FRUITS 
AU 5IR0P 



RGAU5ER UN€ COM 




aliser le sirop a 1.1247-1.1335 (anciennement 16 a 17 
Baume). Environ 0,500 a 0,600 kg de sucre par litre d'eau. 
• Parfumer le sirop (zestes de citron, d'orange, vanille, 
epices...) 




• Plonger les fruits dans le sirop en ebullition en veillant a 
ce qu'ils soient integralement immerges. 

• Recouvrir d'une feuille de papier sulfurise trouee au 
centre pour laisser s'echapper la vapeur. 

• Charger eventuellement avec une assiette pour maintenir 
les fruits en immersion. 




• Cuire tres lentement durant 20 a 30 minutes selon le 
calibre et la maturite des fruits. 

• S'assurer de la cuisson a I'aide d'une aiguille a brider. II ne 
doit pas y avoir de resistance. 




• Debarrasser les fruits dans une calotte en acier inoxydable 
ou dans un compotier, en les maintenant toujours recou- 
verts de sirop (risque d'oxydation). 
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Compote (fruits au sirop). 

Garniture de tartes, coupes glacees, entremets 

divers. 



CUIRE DES ABAT5 
DANS UN BLANC 

TETE, PIEDS, FRAISE D6 VEAU* 

* En tenant compte de la legislation en vigueur. 





• Degorger les abats dans de I'eau glacee durant quelques 
minutes 

- Changer I'eau et la glace frequemment. 

- Les blanchir depart eau froide durant 3 a 4 minutes. 

- Ecumer, rafraichir, egoutter. 

- Citronnerfortement les abats. 




• Preparer la garniture aromatique 

- Carottes entieres ou en troncpns. 

- Oignonsdoutes. 

- Bouquet garni. 




• Preparer le blanc 

- Delayer pour 1 litre de cuisson 10 a 15 g de farine dans 
un peu d'eau froide. 

- Ajouter le jus d'un demi-citron**. 




• Pocher les abats 

- Porter une quantite d'eau a ebullition suffisante pour 
recouvrir entierement les abats. 

- Salerau grossel. 

- Verser le blanc ainsi realise au travers d'un chinois, au- 
dessusde I'eau en ebullition. 

- Melangera I'aided'unfouet pour uniformiser le melan- 
ge. 

- Plonger les abats. 
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Cuke des abats dans un blanc (suite) 




• Ajouter la garniture aromatique, un peu d'huile ou de la 
graisse de rognon de veau hachee. 

• Couvrir d'une feuille de papier sulfurise trouee au centre 
ou d'un linge sterilise pour laisser s'echapper la vapeur. 

• Cuirea tresfaible ebullition (2 h a 2 h 30 environ pourune 
tete de veau). 




• S'assurer de la cuisson des abats. Piquer la chair a I'aide 
d'une aiguille a brider, il ne doit y avoir aucune resistance. 

• Egoutter au fur et a mesure du service. 

• Deficeler (selon le cas). 

• Trancher et servir immediatement encore chaud avec une 
sauce derivee de la sauce vinaigrette ou de la sauce 
mayonnaise (gribiche, ravigote, remoulade, tartare...). 

** Le jus de citron et la matiere grasse limitent avantageusement les 
risques de noircissement des abats (oxydation). Les abats blancs cuits 
dans un blanc doivent etre refroidis dans la cuisson et egouttes seule- 



CUIRE DES LEGUMES 
DANS UN BLANC 

FONDS D'ARTICHAUTS, SALSIFIS, CARDONS... 




• Tourner, oter le foin et citronner lesfonds d'artichauts. 

• Les reserver dans de I'eau citronnee. 




• Porter de I'eau a ebullition en quantite juste suffisante 
pour recouvrir les fonds d'artichauts. 

• Ajouter du jus de citron, de I'huile et saler au gros sel. 




• Ajouter les fonds d'artichauts dans la cuisson en ebulli- 
tion. 

• Couvrir avec une feuille ronde de papier sulfurise trouee 
au centre pour laisser s'echapper la vapeur. 

• Laisser cuire lentement durant 20 a 30 minutes. 




• S'assurerde la cuisson desfondsd'artichauts. 

• Les piquer delicatement avec une aiguille a brider. 
II ne doit pas y avoir de resistance. 




• Debarrasser les fonds dans une calotte en les laissant tou- 
jour immerges dans la cuisson 
- Les refroidir rapidement et les reserver toujours immer- 
ges a couvert en enceinte refrigeree. 
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Farcis. 



Garniture chatelaine, mascotte... 




• Realiser un blanc (pour 1 litre d'eau bouillante salee) 

- Delayer 10 a 15 g de farine dans un peu d'eau froide. 

• Ajouter le jus d'un demi citron. 




• Porter de I'eau a ebullition. 

• Salerau grossel. 

• Verser progressivement le melange au travers d'un chinois 
dans I'eau bouillante salee en remuant a I'aide d'un fouet. 

• Reporter a ebullition. 




• Ajouter les fonds d'artichauts et un filet d'huile. 

• Couvrir avec une feuille ronde de papier sulfurise trouee 
au centre. 

• Cuire tres lentement en veillant a ce que le «blanc» n 
tache pas au fond du recipient. 




• S'assurerde la cuisson. 

• Debarrasser les fonds et les maintenir en immersion dans 
la cuisson. 

• Couvrir d'une feuille de papier sulfurise. 

f REMARQUE *\ 

I L'huile et le jus de citron permettent de limiter les risques I 
V d'oxydation (noircissement). J 



CUIRE DES CHAMPIGNONS 
«A BLANC» 

escalopes, en quarters, tournes 





• Eplucher, laver et detainer les champignons (voir pages 66 
et 67). 

• Porter a ebullition unetres petite quantited'eau*. 

• Ajouter du sel, du beurre et du jus de citron. 

• Les champignons contiennent beaucoup d'eau de vegetation. 




• Ajouter les champignons dans le liquide bouillant. 

• Couvrir avec une feuille de papier sulfurise. 

• Faire reprendre rapidement I'ebullition. 

• Cuire durant 4 a 6 minutes (selon la taille des champi- 
gnons). 




• Debarrasser leschampignonsdans une calotte avec la cuis- 
son (ne pas les egoutter, risque d'oxydation). 

• Les refroidir rapidement et les reserver a couvert. 



MSSBE 

T * Petites garnitu, 
\^ » Fricassees, blan 
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garnitures, 
blanquettes... 



CUIRE 

A LA VAPGUR 

DEFINITION 



Cuire a la vapeur, c'est cuire un aliment dansun recipient adapte 
et hermetiqueou dansun appareil specifique (cuiseur a vapeur). La 
vapeur emise par le liquide en ebullition (eau salee, fond blanc, 
fumet, court-bouillon..,) transmet sa chaleur a I 'aliment a cuire. La 
duree de cuisson est fonction de I'epaisseur, de la texture de I'ali- 
ment et du materiel utilise. 

Cette technique de cuisson presente un interet dietetique. 
(Voir livre «Technologie culinaire» - Editions BPI) 




GTUVGR DGS LGGUMGS 

JULIENNE DE CAROTTES, BLANCS DE POIREAUX, 
CELERI... 






• Eplucher, laver soigneusement et tailler les legumes en 
julienne (voir pages 54 et suivantes). 




• Placer une sauteuse sur la plaque de mijotage ou sur un 
feu nutresdoux. 

• Ajouter un peu de beurre, du sel fin et un soupcpn de 
sucre semoule. 
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•Ajouter la julienne de legumes et eventuellement 
quelques centilitres d'eau pour aider a la formation de 
vapeur. 

• Couvrir avec une feuille de papier sulfurise et un cou- 
vercle. 
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Etuver des legumes (suite) 




• Cuire tres tres lentement durant une vingtaine de 
minutes. 

• Surveiller tres attentivement afin que les legumes cuisent 
dans leur eau de vegetation et ne colorent pas au fond de 
la sauteuse. 




• Verifier I'assaisonnement et la cuisson des legumes. 

• Debarrasser dans une calotte en acier inoxydable. 

• Filmer ou recouvrir d'une feuille de papier sulfurise. 




• Garniture de potages (julienne Darblay), de pois- 
sons poches au court-mouillement (Suchet). 



CUIRE 
SOUS VIDG 

DEFINITION 



Cette technique de cuisson consisted conditionnerdansun sacspe- 
cifique, desproduitscrus, precuits, blanchisou marques, quadrilles 
ou rissoles, ou a lesassocier a d'autreselementspre-elabores(assai- 
sonnement, garniture aromatique, sauce, elements de decor), puis 
a realiser le vide dans le sac et cuire immedi at ement. 
Selon la nature des produitset lesresultatssouhaites, les aliments 
peuvent cuire a haute temperature (legumes cuitsauxenvironsde 
100 °C) ou a basse temperature (viandescuitesa +60/62 °Ca cceur). 
La temperature de cuisson doit etre extremement precise et faire 
I'objet de nombreux essais consignes sur la fiche technique et le 
diagramme de fabrication. 

Le sous vide associe a une temperature et a une duree de cuisson 
precise (cuisson a juste temperature) permet d'obtenir un excel- 
lent resultat tant sur le plan organoleptique nutritionnel que sani- 
taire. 




PRINCIPLES GTAP6! 



• Receptionner les denrees 
- Les produits sont controles, identifies, deconditionnes 
(gros emballages), puis stockes aux temperatures regle- 
mentaires. 




• Preparer les produits 

- Eplucher, laver, decontaminer les legumes. 

- Parer, desosser, piecer les viandesde boucherie. 

- Habiller, decouperou brider lesvolailles. 

- Deconditionner et verifier les produits semi-elabores. 




• Pre-cuire les denrees (selon la recette) 

- Blanchir ou pre-cuire les legumes. 

- Marquer, rissoler, quadriller lesviandes, les volailles, ou 
lespoissons. 




• Assembler les differents elements (elements de decor) 
- Fond, sauce, garniture aromatique, assaisonnement... 




• Conditionner sous vide en sacs de cuisson 

- Les differents elements de la recette peuvent etre condi- 
tionnes separement dans des sacs specif iques (sauce, gar- 
niture d'appellation...). 

- Le vide est realise grace a une machine manuelle ou 
automatique. 



• Cuire sous vide 

- Les aliments conditionnes sous vide sont ensuite cuits a 
une temperature «a cceur» precise, controlee en perma- 
nence grace a I'utilisation d'une sonde enregistreuse. 

- Chaque lot necessite la conservation du graphe de cuisson. 

• Refroidir rapidement et reglementairement les P.C.E.A. 

- Les Plats Cuisines Elabores a I'Avancesont refroidisen cel- 
lule. Ilsdoivent passer de+ 63 °Ca +10 °Ca cceuren moins 
de deux heures (certains appareils permettent de cuire et 
de refroidir automatiquement sansaucune manutention). 

- Le refroidissement fait I'objet d'une procedure precise. 

- Les temperatures et la courbe de refroidissement doivent 
etre enregistrees et conservees. 




• Identifier le lot 

- Les P.C.E.A. sont etiquetes reglementairement : nature 
du produit, lot, date de fabrication, D.L.C., reproduction 
de restampille sanitaire... 

- Un echantillon-test representatif du lot doit etre reserve 
pour un eventuel controle microbiologique ou autres 
analyses entrant dans le cadre de procedures d'auto- 
controle. 

• Stocker immediatement les P.C.E.A. en enceinte refrigeree 
specifique 

- Les P.C.E.A. sont stockes a une temperature comprise 
entre °C et +3 °C maximum, selon une duree fixee en 
collaboration avec les Services Veterinaires apres etude 
devieillissement. 

• Remettre en temperature 

- La remise en temperature doit permettre au P.C.E.A. de 
passer de la temperature de +10 °C a +63 °C en moins 
d'l heure. 

- Le materiel utilise (bain-marie, four mixte...) doit per- 
mettre de preserver au mieux les qualites organolep- 
tiquesde la preparation. 

• Terminer le plat et assembler les garnitures 

- Dans le cas d'un assemblage, la sauce et la ou les garni- 
tures sont ajoutees lors du dressage. 



jl tures 



REMARQUE 



a cuisson sous vide ne supporte aucune improvisa- 
tion. Elle necessite I'agrement des Services 
Veterinaires, des locaux et du materiel adaptes, du 
personnel forme et conscient des risques sanitaires engen- 
dres par le non-respect des procedures de fabrication. La 
mise en place d'une analyse des risques realisee par 
groupes de plats de meme origine est imperative (voir 
«Technologie culinaire» - Editions BPI). 



CUIRE DES LEGUMES 
A LA GRECQUE 

CHAMPIGNONS, PETITS OIGNONS, 

FONDS D'ARTICHAUTS, COURGETTES, FENOUIL, 

BLANCS DE POIREAUX, CELERI-RAVE... 





• Eplucher, laver et tailler les legumes 

- Escaloper les champignons (voir page 68). 

■ Escaloper les fonds d'artichauts (voir page 43). 

■ Tourner les courgettes (voir page 88). 

- Tourner les celeris-raves (voir page 65). 

- Trongonner les blancs de poireaux (voir page 118). 
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• Realiser la mise en place 

- Ciseler les oignons (voir pages 113-114). 

- Realiser le bouquet garni (voir page 356). 

- Realiser un sac aromatique (nouet) avec une gaze sterile, 
du poivre en grains, de la coriandre et eventuellement de 
l'ail. 

- Mesurer levin blanc. 

- Realiser le jus de citron. 




• Marquer les legumes a la grecque en cuisson 

- Placer une grande sauteuse ou un rondeau sur le feu. 

- Ajouter I'huile d'olive. 

- Suer (sans coloration) les oignons ciseles. 

- Ajouter le jus de citron, le vin blanc, le sac aromatique, 
le bouquet garni et quelques grains de poivre et de 
coriandre en plus. 




• Ajouter le legume. 

• Saler et couvrir hermetiquement le recipient (ajouter 
un peu d'eau pour les legumes longs a cuire, chou-fleur, 
celeri...). 




• Surveiller attentivement la cuisson (5 a 6 minutes pour les 
champignons, 10 a 12 minutes pour les courgettes, 20 a 25 
minutes pour les fonds d'artichauts). 

• L'eau de vegetation et de cuisson doit etre completement 
evaporee. Le jus de citron et I'huile doivent former une 
sorte de sauce vinaigrette brillante et emulsionnee. 




• Debarrasser et dresser les legumes a la grecque 

- Enrober les legumes dans leur cuisson pour les faire 
briller. 

- Les dresser harmonieusement en raviers. 

- Decorer facultativement avec des demi-lamelles fines de 
citrons canneles. 



REMARQUE 

Cette technique de base peut etre modifiee par I'adjonc- 
tion de tomate concassee, de graines de fenouil, de curry, 
de safran, de raisins sees... 



GLACGR DGS PGTITS 
LEGUMES A BLANC 

CAROTTES, NAVGTS, PGTITS OIGNONS... 




Glacer des petits legumes a blanc (suite) 




• Repartir les legumes sur une seule epaisseur (ne pas les 
superposer) dansun recipient plat (sauteuse, rondeau). 

• Ajouter le beurre en parcelles, le sucre et le sel. 

• Mouillera I'eau froide juste a hauteur des legumes. 




• Porter a ebullition. 

• Recouvrir avec une feuille de papier sulfurise. 

• Cuire doucement a feu modere jusqu'a I'evaporation com- 
plete de I'eau de cuisson. 

• Enrober de temps en temps les legumes dans la cuisson. 




•Verifier la cuisson. 

• Les legumes doivent etre fermes mais cuits. L'eau doit etre 
entierement evaporee. Les legumes sont enrobes d'une 
pellicule brillante composee du sirop forme par le beurre 
et le sucre. 




• Debarrasser les legumes dans un recipient adapte, a cou- 
vert ou filme. 



REMARQUE 

Si les legumes sont cuits et qu'il reste encore de I'eau de 
cuisson : debarrasser les legumes et reduire la cuisson jus- 
qu'a I'etatsirupeux, puis remettre les legumes dans le reci- 
pient pour les enrober. 
Dans le cas contraire, remouiller sans exces. 
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• Petites garnitures blanches (fricassees, blanquettes...), 
souvent associees aux champignons cuits a blanc. 




Petits pois printaniers 



GLACER A BRUN 
DGS PGTITS 0IGN0N5 

IDGNTIQUe A «GLACeR DGS PeTITS LEGUMES 
A BLANO 





• Poursuivre la cuisson et I'evaporation de I'eau. Le sirop 
caramelise legerement. 

• Enrober les petits oignons en les retournant delicatement 
dans le caramel blond. 




•Arreter la coloration en ajoutant au caramel blond 
quelques gouttes d'eau froide. 

• Debarrasser delicatement les petits oignons glaces. 

• Nettoyer immediatement la sauteuse en faisant bouillir 
un peu d'eau. 



• Petites garnitures brunes (grand-mere, bourguignonne, ^ 
Marengo... ). J 




Navarin aux pommes 



CONCENTRATION 



DEFINITION 



2SAUTER 



Sauter, c'est cuire un aliment a feu vif, a decouvert avec un peu de 
matieregrasse, dansun recipient bas(poele, sautoir, sauteuse...). 
Cette technique de cuisson rapide s'applique plus specialement a 
despetites pieces 



SAUTER 

DES PETITES PIECES 

DE VIANDE ROUGE 

ENTREC0TE5, CONTRE-FILETS, STEAKS... 




Entrecote Bordelaise 




• Preparer la viande selon le morceau 
- Parer, degraisser, denerver, detainer, ficeler eventuelle- 
ment. 




• Marquer la viande en cuisson 

- Saisir vivement les pieces de viande dans un melange 
d'huile et de beurre. 

- Lesassaisonnerjusteavantou apres la cuisson. 




• Retourner les pieces de viande a I'aide d'une spatule (ne 
jamais les piquer avec une fourchette). 

• Cuire au point de cuisson souhaite (bleu, saignant, a 
point, bien cuit), controler a la pression du doigt. 




• Debarrasser les pieces de viande sur une plaque munie 
d'une grille ou d'une assiette retournee. 

• Reserver la viande au chaud durant la realisation de la 
sauce. 



RGAUSGR UNG SAUCe COI 
PAR DGGLACAG6 




• Degraisser partiellement le sautoir. 

• Realiser la sauce 

-Ajouter des echalotes ciselees ou emincees (selon la 
recette). 
- Lessuer sans coloration. 




• Deglacer avec du vin blanc ou du vin rouge (selon I'appel- 
lation). 

• Reduire le vin des 2/3 pour limiter les risques d'acidite. 




• Ajouter du fond brun de veau lie corse et eventuellement 
un peu de glace de viande. 




• Reduire legerement la sauce a la spatule (ne pas utiliser 
un fouet). 

• Verifier I'onctuosite et rassaisonnement. 

• Passer la sauce au chinoisetamine et la monter au beurre 
sansexces*. 




• Dresser 

- Disposer les pieces de viande sur le plat de service. 

- Repartir la garniture d'appellation (moelle de boeuf 
degorgee et pochee par exemple). 

- Napper uniformement. 







HH9 

Steak Bercy. 

Entrecote marchand de vi 

Onglet a I'echalote. 



REMARQUE 

Les petites pieces de viande rouge sont generalement 
assaisonnees apres la cuisson, le sel fait ressortir le sang. 
Elles sont retoumees a I'aide d'une spatule metallique et 
non d'une fourchette, la encore, le sang risquerait de 
s'echapper. 



SAUTGR 

DGS PGTITGS PIGCGS 

DG VIANDG ROUGG 

paves d£ rumst6ck, contr6-fil6ts, 
entrecotes, tournedos, noisettes... 




Steaks au poivre 




• Preparer la viande selon le morceau 
- Parer, denerver, degraisser, detainer, ficeler eventuelle- 
ment. 




• Preparer la mignonnette 

- Ecraser le poivre en grains a la commande, utiliser une 
petite sauteuse par exemple. 

- Paner les steaks. 




• Placer un sautoir ou un rondeau plat sur un feu vif. 

• Ajouter un peu de beurre et d'huile. 

• Saler les morceaux (ils peuvent etre assaisonnes apres la 
cuisson). 

• Les steaks panes a la mignonnette ne sont pas poivres a 
nouveau. 

• Saisir les pieces de viande lorsque le beurre blondit dans 
I'huile. 




• Retourner les pieces de viande a I'aide d'une spatule 
metallique : ne pas les piquer avec une fourchette. 

• Surveiller attentivement la cuisson. Les sues doivent cara- 
melisersansbruler. 

• Cuire selon le degre de cuisson souhaite par le client (bleu, 
saignant, a point, bien cuit). Les noisettes d'agneau se cui- 
sent generalement «rosees». 




• Debarrasser les pieces de viande sur une plaque munie 
d'une grille ou d'une assiette retournee. 

• Reserver la viande au chaud. 



REMARQUE 

• Les steaks au poivre peuvent etre flambes avec du 
Cognac. 

• La finition (realisation de la sauce) est le plus sou- 
vent realisee en salle devant le client. 



RGAU5ER Ul 
PAR DGGLACAGe 




• Realiser la sauce 

- Degraisser partiellement le sautoir. 

- Deglacer avec duvinblanc, reduire des 3/4 pour limiter les 
risques d'acidite (voir la fiche technique de fabrication). 




• Ajouter du fond brun de veau lie et laisser reduire a nou- 
veau (ne jamais fouetter une sauce brune, utiliser une spa- 
tule a reduction)*. 




• Ajouter un peu de creme. 

• Reduire la sauce a nouveau et la passer eventuellement au 
chinoisetamine. 

• La monter au beurre hors du feu. 

• Verifier la couleur, I'onctuosite et rassaisonnement. 




• Dresser 

- Dresser les pieces de viande et les maintenir au chaud a 
I'entree d'un four. 

- Napper uniformement. 

' REMARQUE 

* Lors de la realisation des sauces brunes, /'utilisation du 
fouet n'est pas recommandee, /'incorporation d'airblan- 
chirait la sauce. 



SAUTGR 

DGS PGTITGS PIGCGS 

DG VIANDG BLANCHG 

ESCALOPES ET COTES DE VEAU, 
MEDAILLONS ET COTES DE PORC, 
BLANCS DE DINDE... 




Escalopes a la creme 




• Preparer la viande selon le morceau 
- Parer, denerver, degraisser, aplatir, manchonner (voir 
pages 217, 225 et 226). 




• Placer un sautoir ou un rondeau plat sur un feu doux. 

• Ajouter un peu de beurre et d'huile. 

• Saler, poivrer (les escalopes de veau et les blancs de dinde 
peuvent etre farines sans exces). 

• Placer les morceaux de viande dans le recipient lorsque le 
beurre blondit dans I'huile. 

• Cuire lentement en veillant a ce que le beurre ne brunis- 
se pas. 




• Retourner les pieces de viande et poursuivre la cuisson sur 
I'autre face. La coloration de la viande doit etre blonde. 

• S'assurer de la cuisson : a la pression du doigt la viande 
bien cuite doit etre ferme. 




• Debarrasser les pieces de viande sur une plaque munie 
d'une petite grille ou d'une assiette retournee. 

• Les reserver a une temperature superieure a +63 °C. 



RGAUSeR UN6 SAUCG COUI 
PAR DGGLACAG6 




• Realiser la sauce 

- Degraisser partiellement le recipient. 

- Deglacer les sues selon la recette avec du Porto ou du vin 
blanc, reduire des 3/4 pour limiter les risques d'acidite. 

- Ajouter de la creme et lier legerement avec un peu de 
fond brun de veau lie. 




• Verifier I'onctuosite, rassaisonnement et la couleur de la 
sauce (legerement ivoire). 




• Passer la sauce au chinois etamine. 

• Ajouter la garniture d'appellation s'il y a lieu, champi- 
gnons de Paris sautes, morillesetuvees... 

• Monter legerement la sauce au beurre. 




• Dresser 

- Disposer la viande dans le plat de service (long pour des 
escalopes, rond pour des cotes). 

- Diriger les manches des cotes vers le centre du plat. 
Placer le plat durant quelques secondes dans un four a 
200 °C. 

- Napper uniformement. 







SB 



Escalopes a la creme, au ft 

d'Auge... 

Medallion de pore a la moutarde, au paprika. 



morilles, vallee 



I 



SAUTGR 

DGS PGTITGS PIGCGS 

DG VIANDG BLANCHG 

COTES £T M6DAILLONS D6 PORC, ESCALOPES, 
PICCATAS, MIGNONS D6 V6AU, BLANCS D6 DIND6 




Cotes de pore charcutiere 




• Preparer la viande selon le morceau 
- Parer, denerver, degraisser, aplatir, manchonner. 




• Placer un sautoir ou un rondeau plat sur un feu doux. 

• Ajouter un peu de beurre et d'huile. 

• Saler, poivrer (certaines petites pieces de veau ou de 
volaille peuvent etre farinees sans exces). 

• Placer les morceaux de viande dans le recipient lorsque le 
beurre blondit dans I'huile. 

• Cuire lentement en veillant a ce que le beurre ne brunisse 
pas. 




• Retourner les pieces lorsqu'elles sont bien colorees et 
poursuivre la cuisson sur I'autre face. 

• La coloration de la viande doit etre legerement brune 
(sans exces) et uniforme. 




• S'assurer de la cuisson 

-A la pression du doigt la viande bien cuite doit etre 
ferme. 

• Debarrasser la viande sur une plaque munie d'une grille 
ou d'une assiette retournee. 

• La reserver a une temperature superieure a +63 °C. 



RGAUSeR UN6 5AUC6 BRUI 
PAR DGGLACAG6 




• Realiser la sauce 

- Degraisser partiellement le recipient. 

- Ajouter, selon la recette, des echalotes ou des oignons 
ciseles, lessuer sans coloration. 




• Deglacer avec du vin blanc, pour les cotes de pore charcu- 
tiere, du Madere ou du Marsala selon les appellations. 




• Ajouter du fond brun de veau lie et reduire a nouveau (ne 
jamais fouetter une sauce brune, la reduire a la spatule a 
reduction). 




• Passer la sauce au chinois etamine. 
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• Verifier la couleur, I'onctuosite et rassaisonnement. 

• Ajouter la garniture d'appellation s'il y a lieu (moutarde, 
julienne de cornichons par exemple pour les cotes de pore 
charcutiere). 

• Monter legerement la sauce au beurre. 
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• Dresser 

- Disposer les pieces de viande dans le plat de service. 

- Placer le plat durant quelques secondes dans un four a 
200 °C. 

- Napper et repartir uniformement la garniture. 

iflE 




• Cotes de pore charcutiere, Robert. 

• Piccatas, escalopes au Marsala. 

• Medaillon de veau chasseur, Duroc. 



REAUSER UN POULET 
SAUTE A BLANC 

A LA CREME, AU PAPRIKA, AUX MORILLES, 
AU RIESLING... 




Poulet saute vallee d'Auge 
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• Habiller et decouper le poulet a cm, manchonner (voir 
pages 246 a 248). 

• Marquer un fond blanc de volaille avec les os et les abat- 
tis (voir pages 264 et suivantes) puis le lier legerement 
pour obtenir un veloute. 




• Marquer les morceaux de poulet en cuisson 
- Saler, poivrer et fariner les morceaux, les tapoter pour 
enlever I'excedent de farine. 




• Faire fondre du beurre dans un sautoir ou dans un ron- 
deau plat. 

• Disposer les morceaux de poulet, le cote peau en premier, 
et les laisser raidir avec une tres legere coloration blonde 
durant quelques minutes. 
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• Retourner les morceaux et les laisser raidir sur I'autre face. 

• Couvrir le recipient et terminer la cuisson dans un four a 
200 °C. 

• Retirer les ailes quelques minutes avant les cuisses. 

• Debarrasser les quarts de volaille. 

• S'assurer de la cuisson (idem poulet saute a brun) et les 
maintenira une temperature superieure a +63 °C. 




• Realiser la sauce par deglacage 

- Degraisser partiellement le recipient. 

- Ajouter des echalotes ciselees. 

- Laisser suer lentement. 




- Deglacer selon la recette avec du vin blanc, du cidre, de la 
biere... 

- Laisser reduire des 3/4 pour limiter les risques d'acidite. 




• Ajouter du veloute de volaille, reduire lentement a I'aide 
d'un petit fouet ou d'une spatule a reduction. 
(Voir pages 282 a 285). 




• Ajouter de la creme : 

- Reduire a nouveau. 

- Verifier I'onctuosite, la couleuret rassaisonnement de la 
sauce. 




• Passer la sauce au chinois etamine dans une autre petite 
sauteuse ou dans un bain-marie pour une utilisation ulte- 
rieure. 

• Maintenirla saucea une temperature superieure a +63 °C. 




• Dresser 

- Disposer les morceaux de poulet en dirigeant les 
manches vers le centre du plat. 

- Ajouter la garniture d'appellation (champignons sautes a 
blanc, morillesetuvees, petitsoignonsglacesa blanc...). 

- Napper uniformement. 

" REMARQUE N 

Lorsque le poulet saute n'est pas servi immediatement 
apres la cuisson II est preferable de le maintenir a plus de 
+ 63°C dans la sauce. Dans ce cas, II faut etre particuliere- 
ment vigilant et ne pas faire bouillir la sauce avec les mor- 
ceaux de poulet (le poulet saute devient, dans ce cas, un 
ragout de volaille a blanc). > 



REAUSGR UN POULET 
SAUTE A BRUN 

CHASSEUR, BOURGUIGNONNE, BASQUAISE... 




Poulet saute bourguignonne 




• Habiller et decouper le poulet a cm, manchonner. 

• Marquer un fond brun de volaille legerement lie avec les 
os et les abattis (voir pages 260 et 261). 




• Marquer les morceaux de poulet en cuisson 
- Saler, poivrer et fariner les morceaux, les tapoter pour 
enlever I'excedent de farine. 




• Faire blondir du beurre, ou du beurre et un peu d'huile, 
dans un rondeau plat. 

• Disposer les morceaux de poulet, le cote peau en premier 
et laisser colorer doucement durant quelques minutes. 




• Retourner les morceaux et laisser colorer lentement 
I'autre face. 

• Couvrir le recipient et terminer la cuisson dans un four a 
+ 200 °C. 

• Retirer les ailes quelques minutes avant les cuisses. 




• Debarrasser les quarts de volaille et s'assurer de la cuisson 
(les cuisses piquees a I'aide d'une aiguille a brider laissent 
s'echapperun liquideparfaitementdair sans aucune trace 
sanguinolente). 

• Maintenirlesmorceauxau chaud. 




• Realiser la sauce par deglacage 

- Degraisser partiellement le recipient de cuisson. 

- Ajouter desechalotesfinement ciselees. 

- Laisser suer lentement. 

- Deglacer selon la recette avec du vin blanc ou rouge. 

- Le laisser reduire des 3/4 pour limiter les risques d'acidite. 




• Ajouter le fond brun de volaille legerement lie (voir pages 
260-261). 

• Laisser reduire, ne pas utiliser un fouet mais une spatule a 
reduction. 

• Verifier la couleur, I'onctuosite et rassaisonnement de la 
sauce. 




• Passer la sauce au chinoisetamine (si elle ne comporte pas 
de petite garniture). 




• Dresser 

- Disposer les morceaux de poulet en dirigeant les 
manches vers le centre du plat. 

- Ajouter la garniture d'appellation (champignons, cepes, 
fondsd'artichauts sautes, petits lardons, oignonsglaces, 
cerfeuil, estragon...). 

- Napper uniformement. 



SAUTGR DGS SUPRGMGS 
DG VOLAILLG 



RGAUSeR UNe 5AUC6 COURT 
PAR DGGLACAGe 




Supremes de caneton au poivre vert 




• Parer, denerver, inciser ou quadriller la peau c 
supremes de caneton. 




• Saler, poivrer et saisir les supremes dans un saut 
tres peu de beurre et d'huile. 

• Les placer dans le sautoir cote peau en premier. 




• Lescuireau 2/3surla peau (pourfairefondrela graisse). 

• Les retourner a I'aide d'une spatule et terminer la cuisson. 
Sans indications particulieres du client maintenir les 
supremes roses. 




• Realiser la sauce 

- Degraisser partiellement le sautoir. 

- Flamber avec du Cognac (facultatif). 




• Debarrasser les supremes sur une plaque munie d'une 
grille. 

• Les reserver et les laisser reposer au chaud durant la reali- 
sation de la sauce. 




• Terminer la sauce 

- Deglacer les sues avec du vin blanc. 

- Le laisser reduire des 3/4 pour limiter les risques d'acidi- 




• Ajouterdu fond brun de canard legerement lie. 

• Reduire legerement la sauce. 




• Ajouter la garniture d'appellation s'il y a lieu (poivre vert 
par exemple), I'ecraser legerement avec le dos d'une 
cuiller. 




• Ajouter un peu de creme (selon la recette). 

• Reduire a nouveau. 

• Verifier la coloration, I'onctuosite et rassaisonnement. 

• Monter la sauce au beurre sans exces. 




• Dresser 

- Escaloper les supremes (facultatif). lis peuvent aussi etre 
escalopes en salle devant le client*. 

- Disposer les supremes en diagonale sur le plat de service, 
la peau sur le dessus. 

- Verser un cordon de sauce tout autour. 

* Lorsque les supremes sont escalopes en cuisine, la peau peut etre reti- 
ree delicatement et replacee sur les supremes escalopes. Les supremes 
tranches en cuisine ne sont jamais nappes avec la sauce (risque de sur- 
cuisson et de modification de la couleur rosee). 



SAUTER DES P0I550N5 

PORTIONS 

FACON <M€UNI6R€» 

SOLES, TRUITES, DARNES, FILETS, ESCALOPES... 

• Soles meuniere 




Soles meuniere 




• Habiller les soles (voir pages 165 et 166) 

- Les vider et arracher la peau brune. 

- Garder la peau blanche et I'ecailler. 

- Lesdegorgerrapidementet lesepongersoigneusement. 




• Regler correctement le bruleur (en general a la moitie de 
sa puissance afin d'obtenir simultanement la cuisson du 
poisson et la bonne coloration). 

• Ajouter dans la poele un melange d'huile et de beurre. 

• Assaisonner et fariner les poissons : 

- les fariner au dernier moment, et les tapoter pour enle- 
verl'excedentdefarine. 




• Marquer les soles en cuisson lorsque le beurre blondit 
dans la poele 

- Les disposer en diagonale dans la poele, la peau blanche 
en premier (au-dessous)*l. 

- Les cuire lentement en evitant de faire bruler le beurre. 




• Les retourner delicatement lorsqu'elles sont bien dorees : 
- utiliser une spatule metallique ou une fourchette a deux 
doigts que Ton pique entre les filets juste au-dessous de 
la tete. 




• Lesarroserfrequemment avec la matiere grasse de cuisson 
(pour limiter les risques de dessechement, glisser une 
lamelle de pomme de terre sous la partie caudale). 

• La cuisson des soles epaisses peut etre terminee au four. 




• Controler la cuisson 
- Appuyer legerement au-dessous de la tete, les filets doi- 
vent s'ecarter legerement de I'arete. 




• Dresser les soles, la peau blanche cuite en premier sur le 
dessus*2 

- Les disposer en diagonale dans le plat de service, la tete 
en haut du plat et a gauche la partie ventrale vers soi. 

- Les arroser avec du jus de citron puis les napper copieu- 
sement de beurre noisette. 




• Disposer sur chaque sole une ou deux lamelles de citron 
pele a vif 
- Saupoudrer sans exces de persil hache. 



* I - Retournes, les poissons ou les filets se 

du dressage et de la presentation. 
*2-Le plat peut etre festonne avec des demi-lamelles de c 



• Truites meunierE : 
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• Habiller les truites (voir pages 155 et 156) 

- Gratter le caillot de sang sous un filet d'eau. 

- Les degorger dans de I'eau glacee et les eponger soi- 
gneusement. 
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Sauter des poissons portions fagon «meuniere» - Truites meuniere - (suite) 




• Regler correctement le bruleur (en general a la moitie de 
sa puissance afin d'obtenir simultanement la cuisson du 
poisson et la bonne coloration). 

• Ajouter dans la poele un melange d'huile et de beurre. 




• Assaisonner et fariner les poissons. 

• Les fariner au dernier moment et bien les tapoter pour 
enlever I'excedent de farine. 




• Marquer les truites en cuisson lorsque le beurre blondit 
dans la poele 

- Les disposer en diagonale dans la poele, la tetede la trui- 
te en haut a gauche. 

- Les cuire lentement en evitant de faire bruler le beurre 
(dans le sens oppose au dressage). 




• Les retourner delicatement lorsqu'elles sont bien dorees 

- Glisser une spatule metallique sous toute la longueur de 
la truite, pour ne pas la casseret la mainteniravec I'autre 
main (les truites se retrouvent dans le sens du dressage). 

- Arroser frequemment avec la matiere grasse. 

- Terminer la cuisson et la coloration. 




• Dresser les truites 

- S'assurer de leur cuisson (presser derriere la tete, les 
deux filets doivent s'ecarter legerement). 

- Les dresser en diagonale sur le plat de service, la partie 
ventrale verssoi. 

- Les arroser avec du jus de citron puis les napper copieu- 
sement de beurre noisette. 




• Disposer sur chaque truite une ou deux rondelles de citron 
pele a vif, saupoudrer sans exces de persil hache. Le plat 
peut etre festonne avec des demi-lamelles de citron can- 
nele. 



SAUTGR DGS FILGTS 
D€ POISSON <MGUNIGRG> 




• Escaloper les filets (selon la taille - voir pages 161 et 164), 
- Lesepongersoigneusement. 

• Les assaisonner et les fariner sans exces au dernier 
moment. 

• Les placer dans la poele le cote qui touchait I'arete en 
premier (retournes, les filets se retrouvent dans le sens de 
la presentation). 

• Bien lescoloreren veillant a nepasfairebrulerle beurre, 
les retourner et poursuivre la cuisson sur I'autre face. 




• Dresser les filets 

- S'assurer de la cuisson (a la pression du doigt, il ne doit 
pas y avoir de resistance). 

- Dresser les filets dans le plat de service. Les arroser de jus 
de citron et lesnappercopieusement de beurre noisette. 

- Disposer sur chaque filet une ou deux lamelles de citron 
pele a vif. 

- Saupoudrer sans exces de persil hache. 



SAUTGR DGS FILGTS 
DG POISSON PANGS 
A L'ANGLAISG 

• Saler, poivreret paner les filets de poisson a I'anglaise, les 
quadriller avec le dos d'un couteau eminceur (voir pages 
342 et 343). 




• Disposer les filets de poisson, le cote quadrille en premier 
dans la poele. Le beurre doit commencer a blondir dans 
I'huile. 

• Cuire lentement, car la mie de pain colore rapidement. 

• Deplacerfrequemment la poele du bruleur afin d'unifor- 
miser la coloration. 

• Retourner les filets de poisson delicatement a I'aide d'une 
spatule large. 

• Le cote quadrille se retrouve dessus. 

• Arroser frequemment durant la cuisson. 

• Saler legerement a nouveau. 




• Dresser 

- Disposer les filets de poisson en diagonale sur le plat de 
service. 

- Placer un demi-citron historie par portion et un petit 
bouquet de persil en branche. 

- Servir une sauce a part (beurre compose, sauce tartare...). 



SAUTER 

DGS CHAMPIGNONS 

escAiopes, eN quarters, e/iiNces 
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Champignons sautes 




• Eplucher et laver soigneusement les champignons (voir 
page 66). 

• Les escaloper, ou les emincer, ou les tailler en quartiers 
(selon I'utilisation). 




• Chauffer le beurre dans une poele jusqu'a ce qu'il devien- 
ne blond. Les champignons doivent etre saisis afin de ne 
pas rendre leur eau de vegetation. 

• Verser les champignons en une seule fois, et par petite 
quantite. 

• Attendre quelques secondes avant de les sauter (les cham- 
pignons f raids ont abaisse la temperature du beurre). 




• Les sauter des qu'ils commencent a colorer. lis ne doivent 
pas rendre leur eau (bouillir dans la poele), sinon ils 
deviennent sees. 




• Assaisonner et debarrasser. 
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?s brunes (Grand-mere, bourguignonne, 



SAUTER 

DGS POMMGS D€ TGRRG 




Pommes de terre sautees 




• Eplucher, laver les pommes de terre. 

• Les arrondir en forme de cylindre. 

• Les emincer en rondelles regulieres de 2 a 3 mm d'epais- 
seur. 

• Les rincer et les eponger soigneusement (risques de pro- 
jections d'huile et de brulures). 




• Chauffer fortement de I'huile (+180 °C) dans une poele, 
sur un feu vif . 

• Ajouter les pommes de terre soigneusement epongees par 
petite quantite. 




• Attendre que la temperature de I'huile remonte avant de 
les faire sauter. 

• Les sauter regulierement pour uniformiser la coloration. 
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• Egoutter les pommes de terre dans une passoire. 

• Essuyer la poele avec du papier absorbant et la remettre 
sur un feu doux. 
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Sauter des pommes de terre (suite) 




• Ajouter du beurre cm dans la poele et le laisser mousser 
sans coloration. 

• Sauter les pommes au beurre et les assaisonner au sel fin. 




• Dresser les pommes dans un legumier. 

• Les saupoudrer sans exces de persil fraichement hache. 



RISSOLER 

DES POMMES DE TERRE 

POMMES COCOTTE, NOISETTES, PARISIENNE, 
CHATEAU 








Pommes cocotte 




Pommes noisettes 




Pommes chateau 
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• Eplucher, laver, tourner ou lever les pommes de terre a la 
cuiller (voir pages 124 et suivantes). 

• Blanchir les pommes de terre 

- Utiliser un recipient plat (sauteuse, rondeau). 

• Les repartir sur une seule epaisseur (elles ne doivent pas 
se superposer). 

• Recouvrird'eaufroide(a la hauteur des pommes de terre). 

• Porter a ebullition et ecumer soigneusement. 




• Egoutter les pommes de terre. Ne pas les rafraichirafin de 
limiter les risques de projection lors du rissolage. 

• Les laisser s'egoutter dans une passoire, ne pas les debar- 
rasser. 




• Remettre le recipient propre sur le bruleur. 

•Ajouter de I'huile et la faire chauffer fortement 
+ 180/190 °C*. 

• Verser les pommes de terre en une seule fois dans I'huile 
brulante (attention auxeventuelles projections), les repar- 
tir uniform ement. 

• Ne pas remuer immediatement (les pommes de terre ont 
refroidi I'huile). 

• Certains professionnels rissolent les pommes de terre dans un 
melange d'huileet debeurre, ou au beurre clarifie, maislebeur- 
re brulefrequemment. II est preferable de lesrissoler a I'huile, de 
les egoutter soigneusement en fin de cuisson, et de les lier au 
beurre cru. 




• Les retourner delicatement a I'aide d'une ecumoire seche 
pour regulariser la coloration. Ne pas saler, les pommes 
risqueraient d'attacher au recipient. 




• Terminer la cuisson des pommes de terre dans un four tres 
chaud (+240/250 °C). Ne jamais couvrir le recipient (risque 
de condensation et de projection). 




• S'assurer de la cuisson des pommes de terre. 

• Les egoutter immediatement (ne pas les laisser s'impre- 
gner de I'huile de cuisson). 

• Les debarrasser dans une calotte. 
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• «Lier» les pommes rissolees au beurre. 

• Leur ajouter du beurre cru en parcelles et les saler. 

• Dresser immediatement. 



REMARQUE 

Les pommes rissolees se cuisent a la commande. 



2GRILLGR 



CONCENTRATION 



DEFINITION 



Griller, c'est cuire un aliment par contact direct sur un gril, ou even- 
tuellement sous une salamandre. Cette technique de cuisson rapi- 
desJappliqueplusspecialement a despetites pieces 
Selon la source d'energie utilises (gaz, electricite, charbon de bois), 
la saveur de I'aliment peut etre differente. 



INSTALLER UN POSTE 
DE TRAVAIL 
A LA GRILLADE 

(OU UN POSTE DE GRILLARDIN) 





• Prechauffer le gril. 

• Le brosser energiquement a I'aide d'une brosse metal- 
lique (gril en fonte uniquement) ou d'une brosse en chien- 
dent. 

• Le huilertres legerement. 




• Regler le gril a la temperature souhaitee 

- Tres chaud pour les viandes rouges peu epaisses et pour 
quadriller les poissons portions. 

- M oyennement chaud pour les pieces de viandes rouges 
epaisses et pour les pieces de viandes blanches et les 
volailles. 

• Prevoir : 

- a gauche du gril, un emplacement pour les pieces a 
griller, 

-a droite du gril, une plaque munie d'une grille pour 
debarrasser les grillades. 

• Ne pas oublier les assaisonnements. 



REMARQUE 

En fin d'utilisation, le gril et le poste de travail doivent 
etre nettoyes selon la procedure mise en place dans I'eta- 
blissement. 



GRILLER 

DES VIANDGS ROUGES 

STEAKS, «PAVES», TOURNEDOS, 
CHATEAUBRIANTS, COTE DE BOZUF, D'AGNEAU... 







Cotes de boeuf grillees 




• Preparer selon leur nature, les pieces de viande a griller 

- Detainer. 

- Parer, denerver, degraisser, manchonner, ficeler even- 
tuellement. 




• Controler la temperature du gril : plus la piece a griller est 
fine et plus le gril doit etre chaud, les pieces epaisses 
(cotes de boeuf ) et bien cuites se cuisent sur un gril moyen- 
nement chaud. 

• Huiler sans exces les pieces a griller, utiliser de preference 
un pinceau. 

• Marquer les grillades en cuisson 

- Les placer en diagonale sur le gril. 




• Quadriller la premiere face. 

• Faire pivoter la piece d'un quart de tour et la laisser cuire 
durant quelques minutes selon son epaisseur et le point 
de cuisson souhaite par le client : bleu, saignant, a point, 
bien cuit. 

La face quadrillee en premier correspond au sens de la pre- 
sentation. 
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• Retourner les pieces a I'aide d'une spatule (ne pas utiliser 
une fourchette, le sang risque de s'echapper). 

• Quadriller et cuire la deuxieme face. 
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Griller des viandes rouges (suite) 




• Controler I'a-point de la cuisson. 

• La-point de la cuisson se controle a la pression du doigt. 
Ce systeme approximatif requiert une grande habitude. 
La reconnaissance de la fermete est basee sur la coagula- 
tion progressive des proteines. 

- Viande molle, souple a la pression du doigt, tiede au 
centre : cuisson «bleue». 

- Viande souple, un peu plusferme : cuisson «saignante». 

- Moyennement ferme, legere resistance superficielle, 
perles de sang a la surface : cuisson «a point*. 

- Proteines coagulees au cceur de la viande, consistance 
ferme : cuisson «bien cuite». 




• Debarrasser les grillades sur la plaque munie d'une grille. 

• Les pieces de viande epaissesdoivent reposer avant d'etre 
dressees. 

• Assaisonner : ne jamais assaisonner a I'avance, ni sur la 
grillade. 




• Dresser 

- Disposer les pieces grillees en diagonale sur le plat de 
service. 

- Lustrer au beurre clarifie. 

- Disposer un bouquet de cresson, les tiges courtes sous la 
viande. 




REMARQUE 

• Les viandes rouges sont toujours 



apres la 



• La cuisson des viandes tres epaisses peut etre terminee 
au four. La temperature du gril doit etre tres precise. Elle 
est fonction de I'epaisseur de la viande a griller et du 
point de cuisson demande. Sur un gril trop chaud, le 
quadrillage est efficace, mais la viande acquiert un gout 
de corne brdlee, on dit que la viande est ferree. 



GRILLER 

DES VIANDES BLANCHES 

COTES DE PORC, DE VEAU, ESCALOPES... 




Cotes de pore grillet 






• Detailler la viande a griller 

- Parer, degraisser, manchonner... 

- Oter le nerf dorsal (s'il est oublie, la cote se deforme a la 
cuisson). 




• Regulariser I'epaisseur (si necessaire). 
- Utiliser une batte a cotelettes et une feuille de plastique 
alimentaire humide. 



^[/l 




,!_ 


WW 

1/ il Iff ''>■'- 


',£> -i 



• Regler la temperature du gril : moyennement chaud pour 
les viandes blanches qui sont generalement consommees 
juste cuitescomme le veau, bien cuitescomme le pore. 

• Huiler legerement lesgrillades. 

• Les placer en diagonale sur le gril. 




• Quadriller et cuire I'autre face 

• Controler la cuisson, la consistance doit etre ferme au tou- 
cher. 

• Debarrasser sur grille. 

• Dresser, lustrer au beurre et disposer un bouquet de cres- 
son, les tiges courtes sous la viande. 



GRILLER DES V0LAILLE5 
ENTIERES 

C0QU6LET5, POULETS, PIGEONS 




Poulet grille a I'americaine 




• Habiller les volailles, les fendre et les aplatir, soit pour 
griller «a I'americaine*, soit pour griller en crapaudine 
(voir pages 248 a 250). 

• Inciser au niveau de I'articulation de la cuisse et du gras 
de cuisse pour favoriser la cuisson. 




• Mettre en place le poste de travail 

- Prechauffer le gril*, le brosser et le huiler legerement. 

- Preparer une plaque pour debarrasser les volailles et 
pour terminer la cuisson au four. 

* Le gril ne doit pas etre aussi chaud que pour les viandes rouges. II faut 
obtenir simultanement le quadrillage et la cuisson de la viande. 




• Marquer les volailles en cuisson 

- Les huiler a I'aide d'un pinceau, les assaisonner. 

- Les poser en diagonale sur le gril, cote peau en premier. 




• Laissercuireetfairepivoter les volailles d'un quart detour 
pour obtenir un quadrillage. 




• Retourner les volailles a I'aide d'une fourchette et qua- 
driller I'autre face. 




• Debarrasser les volailles quadrillees sur une plaque a rotir, 
les beurrer legerement. 

• Terminer la cuisson au four a + 200 °C durant 20 a 25 
minutes pour un poulet de 1,200 kg. 

• S'assurerde la cuisson des volailles : 

- piquer une aiguille a brider dans I'articulation de la cuis- 
se et du gras de cuisse, le liquide qui s'ecoule doit etre 
clair sans aucune trace sanguinolente. 




• Enlever les petits os de la cage thoracique et du bassin (il 
est frequent d'oter les os «a cru» avant la cuisson, mais il 
est preferable de les oter apres). Les volailles sont plus 
moelleuses, moins seches et plus faciles a retourner (plus 
rigides). Les os protegent les supremes du dessechement 
et procurent une meilleure saveur lors de la degustation. 




• Terminer le poulet grille a I'americaine 
- Enduire le poulet de moutarde a I'aide d'un pinceau. 




• Colorer le poulet au four 

- Arroser le poulet de beurre fondu. 

- Le placer dans un four tres chaud + 220 °C / 230 °C pour 
colorer la miedepain. 
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• Dresser le poulet grille a I'americaine 

- Disposer le poulet dans le plat de service, la garniture 
americaine tout autour (tomates, champignons et bacon 
grilles, pommespaille). 

- Arroser de beurre noisette. 

- Disposer un bouquet de cresson de chaque cote du poulet. 

- Dresser la sauce a part en sauciere. 
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Griller des volailles entieres (suite) 



P0UL6T GRILLE eN CRAPAUDIN 



Methode pouvant s'appliquer egalement aux coquelets et 
aux pigeons. 




• Habiller le poulet et le fendre «en crapaudine» (voir 
page 250). 

- Inciser les articulations de la cuisse et du gras de cuisse, 
pour favoriser la cuisson. 




• Prechauffer le gril. 

• Huiler le poulet, I'assaisonner. 

• Le poser en diagonale sur le gril, le cote peau en premier. 
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• Quadriller le poulet 
- Le faire pivoter d'un quart de tour pour obtenir un qua- 
drillage. 




• Retourner le poulet et quadriller I'autre face. 
- Terminer la cuisson au four comme precedemment. 




• Dresser 

- Disposer le poulet sur le plat de service. 

- Arroser de beurre noisette. 

- Placer deux rondelles d'oeufs durs et deux lamelles 
d'olives noires pour simuler lesyeux du crapaud. 

- Disposer un bouquet de cresson a I'arriere, les tiges 
courtes placees sous le poulet. 

- Dresser la sauce a part, en sauciere. 



GRILLER DGS POISSONS 
PORTIONS 




Soles grilk 




Rougets grilles ni^oise 




• Habiller les poissons portions (voir pages 155, 156, 162, 
165 et 166). 

- La peau grise des soles est arrachee, la peau blanche par- 
faitement ecaillee est maintenue. 

• Les degorger rapidement et les eponger soigneusement. 




• Placer les poissons dans une marinade instantanee (voir 
page 335) : huile, thym et laurier broyes, lamelles de 
citrons peles a vif... 




• Mettre en place le poste de travail 

- Prechauffer le gril, le brosser energiquement a I'aide 
d'une brosse metallique ou en chiendent. 

- Le huiler legerement avec du papier absorbant. 

- Preparer une plaque pour debarrasser les poissons 
grilles. 

- Preparer les assaisonnements. 
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Griller des poissons portions (suite) 




• Griller les poissons 

- Egoutter les poissons de la marinade. 

- Les assaisonner. 

• Poser les poissons en biais sur le gril : les soles sont placees 
cote peau blanche en premier. 




• Faire pivoter delicatement les poissons d'un quart de tour 
pour les quadriller. 

• Utiliser une fourchette et piquer dans I'arete juste au-des- 
sous de la tete pour les deplacer. 




• Retourner les poissons pour quadriller I'autre face. 

' REMARQUE 

• La face de presentation est toujours quadrillee en pre- 
mier (peau blanche pour les soles et les turbotins par 
exemple). Selon I'intensite du gril, les soles peuvent etre 
legerement farinees, cette methode permet d'obtenir un 
beau quadrillage sans fumees excessives. 




• Terminer eventuellement la cuisson des poissons au four 

- Disposer les poissons sur une plaque huilee. 

- Proteger la partie caudale des poissons (la moins epaisse) 
a I'aide de deux lamelles de pomme de terre afin d'evi- 
ter le dessechement au four. 

- Huiler les poissons avec de la marinade. 

- Terminer la cuisson au four a + 220 °C / 230 °C. 




• Controler la cuisson des poissons 
- Presser delicatement la partie la plus epaisse sous la tete. 
Les deux filets doivent se separer et se decoller de I'arete. 




• Dresser 

- Les dresser en diagonale sur un plat beurre, la tete en 
haut du plat et a gauche. 

- Les lustrer au beurre darifie. 

- Disposer un demi-citron historie par portion, avec un 
petit bouquet de persil en branches. 

- Dresser la sauce ou le beurre compose a part en sauciere. 



GRILLER DES DARNES 
DE 5AUM0N, 
DES <STEAKS > DE THON 
ET DES TRONCONS 
DE TURBOT 




• Habiller les poissons, les degorger et les eponger. 

• Les detainer, les ficeler, puis les mettre en marinade ins- 
tantanee (voir page 335). 




• Assaisonner, puis placer les darnes sur le gril tres chaud et 




• Quadriller les darnes 

- Lesfaire pivoter delicatement d'un quart de tour. 

- Utiliser de preference une fourchette. 




• Controler la cuisson 

- Piquer I'arete centrale a I'aide de la fourchette, I'arete 
doit se retirerfacilement de la chair. 

• Dresser sur plat beurre 

- Lustrer et disposer des citrons histories et des petits bou- 
quets de persil en branche. 



GRILLER 

D€5 P0I5S0NS EPAIS 

DAURAD6S, BARS, TURBOTINS... 




Daurades grillees 




• Habiller les poissons. 

• Les degorger sans exces. Lesturbotinspeuvent etre brides. 

• Lesepongersoigneusement. 

• Les placer dans une marinade instantanee. 




• Les assaisonner puis les quadriller sur ie gril tres chaud 
(voirprecedemment). 

• Terminer la cuisson au four 

- Debarrasser les poissons sur une plaque huilee. 

- Proteger la partie caudale du dessechement : la placer 
entre deux lamelles de pomme de terre. 

- Huiler les poissons avec de la marinade. 

- Terminer la cuisson dans un four a + 220 °C. 




• Controler la cuisson 
- Presser delicatement la partie la plus epaisse juste au- 
dessous de la tete. Les deux filets doivent se separer de 
I'arete sans resistance. 




• Dresser 

- Dresser sur un plat beurre avec citrons histories et persil 
en branche. 

- Lustrer au beurre darifie. 



GRILLER 

DGS CHAMPIGNONS 

ET DES TOMATES 




• Eplucher, araser la queue et laver soigneusement les 
champignons. 

- Les eponger et les huiler. 

• Laver et essuyer soigneusement les tomates, oter leur 
pedoncule et les huiler. 



GRILLER D€5 CHAMPIGNONS 




• Disposer les champignons sur le gril tres chaud. 

• Les faire pivoter d'un quart de tour pour les quadriller. 




• Les retourner et quadriller eventuellement le dessous. 




• Les debarrasser dans une plaque allant au four. 

• Les beurrer a I'aide d'un pinceau. 

• Les assaisonner. 

• Terminer la cuisson au four a +210 °C/220 °C durant cinq 
a huit minutes (selon la grosseur). 



GRILLER DGS TOMATES 




• Disposer les tomates sur le gril tres tres chaud. 

• Les faire pivoter d'un quart de tour pour les quadriller (i 
n'est pas necessaire de quadriller le cote pedoncule). 
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• Debarrasser les tomates quadrillees dans une plaque 
allant au four. 

• Les beurrer a I'aide d'un pinceau. 

• Les assaisonner. 

• Terminer la cuisson au four a + 210 °C / 220 °C durant 
quelques minutes (attention : la cuisson des tomates est 
tres rapide, trap cuites, elles s'effondrent facilement). 



2 ROTIR 



CONCENTRATION 



DEFINITION 



Rot i r, c'est cuire un aliment a decouvert avec peu de matiere gras- 

se dans un four, a la broche ou par rayonnement dans une rotis- 

soire. 

Cette technique de cuisson s'applique plus specifiquement a des 

petites pieces de viande, de lere et de 2eme categories, provenant 

d'animauxjeuneset tendres. 

L'aliment roti est generalement accompagne d'un bouquet de cres- 

son et d'un jus de roti obtenu par le deglacage des sues et servi a 

part en sauciere. 



ROTIR 

DES VIANDES ROUGES 

CONTRE-FILET, FILET, TRAIN DE COTES DE BOZUF... 
CARRE, SELLE, GIGOT D AGNEAU... 




Contre-filet roti 
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• Parer le contre-filet (voir pages 223 et 224) 
- Replacer la partie grasse sur le dessuset le ficeler. 
(II n'est pas necessaire de harder les pieces de viandes 
rouges a cuisson rapide). 




• Marquer le contre-filet en cuisson 

Premiere methode avec rissolage au prealable (lorsque le 
four n'est pas tres performant ou dans le cas d'une cuisson 
en quantite importante). 

- Prechauffer le four au maximum. 

- Assaisonner le contre-filet (Jamais dans la plaque a rbtir, 
le jus obtenu par le deglacage des sues risquerait d'etre 
trop sale)*. 

- Placer la plaque a rotir sur un feu vif, faire revenir le 
contre-filet a I'huile ou dans un melange d'huile et de 
beurre darifie. 

- Ajouter les parures maigres tout autour. 

- Placer la plaque dans le four. 

- Regler la grille du four au tiers de la hauteur. 




• Marquer le contre-filet en cuisson 

Deuxieme methode (lorsque le four est tres performant et 
remonte tres vite en temperature). 

- Assaisonner le contre-filet (jamais dans la plaque a rotir)*. 

- Le placer dans une plaque a rotir sur les parures maigres. 

- Arroser de beurre fondu ou d'huile. 

- Saisir dans le four tres chaud a + 240 °C/250 °C durant 
une dizainede minutes. 

- Baisser la temperature du four a +200 °C/220 °C. 

* We jamais saler les viandes rouges a I'avance (juste avant la cuisson et 
legerement apres). Le sel fait ressortir le sang. 




• Surveiller la cuisson 

• Arroser le contre-filet durant la cuisson. 

• Le retourner a I'aide d'une spatule ou d'une ecumoire 
sans le piquer (ne jamais utiliser une fourchette). 

• Controler et rectifier la temperature du four si necessaire ; 
les sues doivent carameliser progressivement sans bruler. 
Si un exudat s'echappe du contre-filet, il faut augmenter 
immediatement la temperature du four. 




• Controler la cuisson du contre-filet 

- Soit a la pression du doigt (voir cours de technologie). 

- Soit a I'aide d'une thermo-sonde : entre + 52 °C et 
+ 54 °C a coeur, le contre-filet est saignant. 

• Le retirer du four vers +45 °C, la temperature au coeur du 
contre-filet continue d'augmenter en dehors du four 
durant une dizaine de minutes. 




• Debarrasser le contre-filet 

- Le debarrasser sur une plaque munie d'une grille ou 
d'une assiette retournee, afin que le jus ou le sang qui 
s'ecoule eventuel lenient ne soit pas en contact avec la 
viande (ramollissement de la croute). 

-Assaisonner a nouveau et reserver le contre-filet a 
+ 40°C/45°C. 

• II doit reposer durant une duree identique a la cuisson 
(30 minutes au moins selon la grosseur et le poids de la piece). 



RGAU56R L6 JUS D6 ROTI 




• Realiser le jus de roti 

- Ajouter eventuel lement dans la plaque a rotir, une tres 
petite quantite de garniture aromatique taillee en petits 
des(mirepoixfine). 

- Faire pincer sans exces les sues et la garniture aroma- 
tique sur un feu nu. Trop pince, le jus de roti risque de 
deveniramer. 
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• Degraisser et deglacer 

- Basculer la graisse de cuisson dans un petit recipient et 
deglacer soit avec un peu de fond brun de veau clair, soit 
avec de I'eau ou soit avec les deux. 

- Bien dissoudre les sues caramelises. 

- Reduire le jus afin qu'il soit suffisamment corse. 
-Assaisonner. 



^gj]^» 



Rotir des viandes rouges (suite) 




• Passer le jus de rati au chinois etamine. 

• Le reserver a couvert au bain-marie a plus de + 63 °C. 




• Dresser le contre-filet 

- Deficeler, puis remettre le contre-filet en temperature a 
I'entree du four, supprimer I'entame. 

- Verser un peu de jus de roti au fond du plat et arroser le 
contre-filet avec du beurre noisette. 

- Disposer un bouquet de cresson (les tiges courtes sous la 
viande). 

- Dresser le reste du jus de roti brulant en sauciere. 



PRECAUTIONS : 

• Ne jamais saler les viandes rouges a I'avance (juste avant la 
cuisson et legerement apres). Le sel fait sortir le sang. 

• Retourner les pieces de viande rouge a I'aide d'une ecu- 
moire ou d'une spatule en exoglass. Ne jamais piquer la 
viande avec une fourchette. Le sang risque de s'echapper. 

• Lejus de roti est clair, il est obtenu par deglacage des sues. 
En aucun cas il ne doit etre lie. 

• Les sues doivent etre legerement pinces, trop caramelises 
Us procurent un jus amer. 

• Choisir une plaque a rotir de grandeur appropriee, dans 
une plaque trop grande, les sues risquent de bruler et le 
jus de roti sera amer. 

• En aucun cas, les sues ne doivent etre deglaces durant la 
cuisson de la viande (la vapeur degagee ramollit la coagu- 
lation superficielle de la viande). 

• We jamais verser de jus de roti sur les viandes rouges lors- 
qu'elles sont decoupees en cuisine (risques de surcuisson et 
de modification de I'aspect et de la couleur de la viande). 



ROTIR 

DES CARRES DAGNEAU 




• Parer les carres (voir pages 215 et 216), bien les manchon- 
ner et ne pas oublier d'enlever les nerfs dorsaux {les carres 
d'agneau ne sont jamais ficeles). 

• Proteger eventuellement les manches avec du papier 
d'aluminium. 




• Marquer les carres en cuisson 

- Assaisonner les carres (jamais dans la plaque a rotir). 

- Les placer sur les os concasses et les parures maigres. 

- Les saupoudrer facultativement de fleur de thym ou 
d'herbesde Provence. 

- Arroser de beurre fondu ou d'huile. 




• Saisir a four tres chaud (+ 250 °C). Plus il y a de canes a 
rotir, plus le four doit etre chaud. 

• Cuire les carres durant 10 minutes, puis reduire la tempe- 
rature a +200 °C. 

• Finir la cuisson durant encore 10 minutes pour un carre de 
lkg. 

• S'assurer de la cuisson a la pression du doigt, les carres 
doivent etre roses. 




• Debarrasser les carres 

- Les debarrasser sur une plaque munie d'une grille ou 
d'assiettesretournees. 

- Les assaisonner a nouveau. 

• Les carres doivent reposer durant une vingtaine de 
minutes avant d'etre decoupes. 

• Reserver les carres a environ +40 °C. 




• Realiser le jus de rati 
(Idem contre-filet et gigot d'agneau roti). 
La garniture aromatique du jusde roti d'agneau comporte 
en plus de la brunoise de carotte et d'oignon, des gousses 
d'ail egermeeset ecraseeset une brindille de thym. 




• Dresser les carres 

- Enlever s'il y a lieu le papier d'aluminium qui protege les 
manches. 

- Disposer les carres sur les plats de service et les placer sur 
la porte du four pour les remettre en temperature. 

- Verserunpeu de jusde roti au fond du plat et arroser les 
carres avec du beurre noisette. 

- Disposer harmonieusement un bouquet de cresson, les 
tiges placees sous la viande. 



PERSIUER 

DES CARRES DAGNEAU 

• Realiser la persillade 
Beurre en pommade, ail et persil hache, mie de pain tami- 
see, fleur de thym, herbesde Provence... 




• Masquer uniformement lescarresavec la persillade. 




• Lescolorersousla salamandre. 

• Dresser. 



ROTIR 

DE5 5ELLE5 DAGNEAU 




• Parer, degraisseret ficeler lesselles(voir pages 217 et 218). 

• Les assaisonner, puis les placer sur les parures maigres. 

• Lesarroserde beurre fondu ou d'huile. 

• Les rotir a + 220 °C/230 °C, durant 30 a 35 minutes pour 
des selles de 1,600 kg parees. 




• Controler la cuisson a cceur. 

• Lesdebarrasseret les assaisonner a nouveau. 

• Les laisser reposer durant une trentaine de minutes a 
+ 40°C. 

• Deficeler, dresser. 

• Arroser de jus de rati et de beurre noisette. 



ROTIR 

UN GIGOT DAGNGAU 





• Parer, desosser le quasi, manchonner et ficeler le gigot 
(voir pages 210 et 211). 




• Marquer le gigot en cuisson 

- Prechauffer le four a +230 °C/ 240 °C. 

- Assaisonner le gigot. 

- Le placer dans une plaque de grandeur appropriee, sur 
les os concasses et les parures maigres. 

- Arroser de beurre fondu ou d'huile. 




• Saisir le gigot durant une dizaine de minutes a 
+ 230 °C] 240 °C, puis reduire la temperature du four a 
+ 200°C. 

• Arroser le gigot durant la cuisson et le retourner pour 
regularisersa cuisson. 

• Laisser cuire durant 40 a 45 minutes pour un gigot rac- 
courci, ou 50 a 55 minutes pour un gigot de 2,800 kg brut. 
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• Controler I'a-point de la cuisson 

Methode demandant de I'experience. 

• Introduire son doigt a I'interieur du gigot le long du 
femur. Le centre doit etre tiede (environ +40 °C a cceur). 
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Rdtir un gigot d'agneau (suite) 




Autre methode. 

• Glisser la pointe d'une thermo-sonde le long de I'os, arre- 

ter la cuisson a +40 °C/+45 °C a coeur dans la partie la plus 

large et la plus epaisse du gigot. 




• Debarrasser le gigot 

- Le placer sur une plaque munie d'une grille ou d'as- 
siettes retournees et le reserver a + 40 7+ 50 °C. 

- L'assaisonnera nouveau legerement. Le gigot doit reposer 
de 30 a 40 minutes au minimum avant d'etre decoupe. 



RGAUSeR Le JUS D6 ROTI 




• Degraisser partiellement la plaque a rotir. 

• Ajouter une tres petite quantite de garniture aromatique 
taillee en petits des (mirepoix). 

• Faire pincer sans exces les sues et la garniture aromatique sur 
un feu nu. Trap pince, le jus risque de devenir amer. 




• Degraisser et deglacer les sues 

- Basculer le reste de la graisse dans un petit recipient. // est 
possible d'en garder un petit peu, lejus sera meilleur. 

- Deglacer les sues avec de I'eau ou du fond brun d'agneau 
clair. 

- Bien dissoudre les sues caramelises. 




• Ajouter de Tail ecrase et des brindilles de thym. 

• Reduire le jus afin qu'il soit suffisamment corse. 

• L'assaisonner. 




• Passer le jus de rati au chinois etamine. 

• Le reserver au bain-marie et a couvert a une temperature 
superieurea +63°C. 




• Dresser le gigot 

- Deficeler, puis le remettre en temperature a I'entree 
d'un four. 

- Verser un peu de jus de rati au fond du plat et arroser le 
gigot de beurre noisette. 

- Disposer un bouquet decresson (lestigescourtesglissees 
sous la viande). 

- Dresser le reste du jus de roti brulant en sauciere. 



(REMARQUE 

• Les viandes rouges doivent imperativement reposer apres 
la cuisson. Les phenomenes de concentration et d'expan- 
sion permettent d'avoir une couleur interieure rosee et 
uniforme a la decoupe (voir cours de technologie). 
Certains professionnels piquent les gigots avec des petits 
batonnets d'ail. 

• 5/ le gigot est tranche en cuisine, il n'est jamais arrose de 
beurre noisette, ni dejus de roti bouillant (lejus bouillant 
modifie la cuisson, la couleur et I'aspect des tranches de 
viande). 




PRECAUTIONS 

1 Ne jamais saler les viandes rouges a I'avance (juste avant la 
cuisson et legerement apres). Le sel en fait sortir le sang. 

< Retourner les pieces de viande rouge a I'aide d'une ecu- 
moire ou d'une spatule en exoglass. Ne jamais piquer les 
viandes rouges avec une fourchette. Le sang risque de 
s'echapper. 



• Les sues doivent etre legerement pinces, trop caramelises, 
le jus risque de devenir amer. 

• Choisir une plaque a rotir de grandeur appropriee, dans 
une plaque trop grande, les sues risquent de bruler et le 

• En aucun cas, les sues ne doivent etre deglaces durant la 
cuisson de la viande (la vapeur degagee ramollit la coagu- 
lation superficielle de la viande). 



ROTIR 

DGS VOLAILLGS 

COQUeiETS, POUL6TS, CHAPONS, DINDE, CAN6TON... 



ROTIR UN POUieT 




• Habilleret brider lesvolailles (voir pages 237 a 243). 

• Protegerlespattesen les enveloppant dans du papier alu- 
minium. 
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• Saler interieurement et exterieurement les poulets. 
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Rotir des volailles - Rotir un poulet - (suite) 




• Les disposer sur le cote dans une plaque a rotir de gran- 
deur appropriee (trop grande les sues brulent et le jus de 
roti est amer). 

• Placer les abattis concasses tout autour (gesier, cceur, 
pointesd'ailerons, cou). 

• Arroser les poulets de beurre fondu ou d'huile. 




• Marquer les poulets en cuisson 

- Placer la plaque a rotir dans un four prechauffe a 
+ 200 °C durant 40 a 45 minutes pour un poulet de 
1,200 kg, 50 a 55 minutes pour un poulet d'1,400 kg. 

- Cuire les poulets 15 minutes sur un cote, puis retourner les 
poulets sur I'autre cote en utilisant une fourchette fine 
piquee dans I'articulation du gras de cuisse et de la cuisse. 




• Placer les poulets sur le dos et continuer la cuisson en les 
arrosant frequemment. 




• S'assurer de la cuisson des poulets 
- Les piquer a I'aide d'une fourchette dans I'articulation 
du gras de cuisse et les egoutter sur une assiette. Le liqui- 
ds qui s'ecoule des poulets cuits a point doit etre clair 
sans aucune trace sanguinolente. Si le liquide est legere- 
ment rose remettre le poulet en cuisson. 




• Debarrasser les poulets 

- Les egoutter et les debarrasser sur une plaque. 

- Resaler legerement la peau si necessaire. 

- Les maintenir au chaud durant la realisation du jus de rati. 



RGAUSeR ie JUS De ROTI 




- Placer la plaque a rotir sur un feu doux. 

- Ajouter facultativement une tres petite quantite de garni- 
ture aromatique taillee en fine mirepoix. 

- Faire pincer les sues sans exces. 




• Basculer la plusgrande partie de la graisse de cuisson dans 
un petit recipient. 

• Deglaceravec un peu d'eau, ou du fond blancou brun de 
volaille. 

• Bien dissoudre les sues caramelises. 

• Reduire le jusafin qu'il soit suffisamment corse. 

• Assaisonner et verifier la couleur. 




• Passer le jus de roti au chinois etamine et le reserver a cou- 
vert au bain-marie a une temperature superieure a +63 °C. 




• Dresser les poulets rotis 

- Debrider les poulets, puis les placer sur la porte du four 
pour les remettre en temperature. 

- Les disposer sur le plat de service. 

- Verser un peu de jus de roti dans le fond du plat. 

- Arroser les poulets avec du beurre noisette. 

- Disposer un bouquet de cresson a I'arriere des poulets, 
les tiges sous les poulets. 

- Dresser le reste du jusde roti brulant en sauciere. 



ROTIR UN PINTAD6AU 




• Habiller, brider les pintadeaux 

- Les assaisonner interieurement et exterieurement. 

- Proteger les poitrines avec une barde de lard et les 
pattes avec du papier d'aluminium. 




• Marquer les pintadeaux en cuisson 

- Les disposer sur le cote dans une plaque a rotir de gran- 
deur appropriee. 

- Les arroser avec du beurre darifie ou de I'huile. 

- Les rotir 10 minutes sur un cote, les retourner puis les 
cuire 10 minutes a nouveau sur I'autre cote. 
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Rotir des volailles - Rotir un pintadeau - (suite) 




• Retourner les pintadeaux en les piquant a I'aide d'une 
fourchette fine piquee dans I'articulation du gras de cuis- 
se et de la cuisse. 




• Terminer la cuisson des pintadeaux 

- Les placer sur le dos. 

- Finir la cuisson durant une dizaine de minutes pour des 
pintadeaux de 0,800 kg. II faut environ 40 a 50 minutes 
de cuisson pour des pintades de 1,200 kg. 

- Arroserfrequemment durant la cuisson. 




• Controler la cuisson des pintadeaux 

- Le jus et la graisse qui s'ecoulent ne doivent comporter 
aucune trace sanguinolente. 

- Debarrasser les pintadeaux etrealiserle jus deroti (idem 
pour les pouletsrotis). 




• Dresser les pintadeaux 

- Les debrider, puis les disposer sur le plat de service. 

- Les placer a I'entree du four pour les remettre en tem- 
perature. 

- Verser un peu de jus de roti au fond du plat. 

- Arroser les pintadeaux avec du beurre noisette. 

- Replacer les bardes de lard sur la poitrine des pinta- 
deaux. 

- Disposer un ou deux bouquets de cresson a I'arriere des 
pintadeaux. 



REMARQUE 

• Certains professionnels precuisent les tres grosses 
volailles par pochage dans un fond blanc de volaille 
corse avant de les rotir (chapons, dindes). En regie gene- 
rale, les tres grosses volailles sont pochees durant une 
trentaine de minutes puis egouttees soigneusement 
La cuisson est terminee lentement dans un four a 
+ 1801200 °C Le jus de roti est realise par deglaqage avec 
le fond blanc de pochage. 



PO€L€R 



CONCENTRATION 

DEFINITION 



Poeler, c'est cuire un aliment au four, avecdu beurre, dansun reci- 
pient haut muni d'un couvercle. Une garniture aromatique (mati- 
gnon ou mirepoix) apporte une ambiance humide et parfumee. 
Cette technique de cuisson s'applique plus specifiquement a de 
grosses pieces deviandes blanches deboucherieou devolaillesqui 
risqueraient de secher si ellesetaient roties 



POELER 

DES GROSSES PIECES 
DE VIANDES BLANCHES 
OU DE VOLAILLES 

NOIX, CARRE, ROGNONNADE DE VEAU, POULARDE, 
CANETON, CHAPON... 




Carre de veau poele Bruxelloise 



^m 
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• Preparer la garniture aromatique 

- Emincer grossierement les carottes et les oignons. 

- Laver et concasser lestomates. 

- Realiser un bouquet garni. 




• Preparer les pieces de viandes 

- Brider les poulardes en entree (voir pages 241 et 242). 

- «Habiller», manchonner, f iceler les carres (voir pages 226 
a 228). 




• Marquer la piece de viande en cuisson 

- Placer un recipient creux a fond epais sur un feu doux. 

- Assaisonner la piece de viande et I'arroser copieusement 
de beurre fondu. 

- La faire rissoler lentement sur toutes ses faces (en aucun 
cas le beurre ne doit bruler). 
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• Ajouter les carottes et les oignons de la garniture aroma- 
tique tout autour de la piece de viande, mais pas dessus. 
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Poeler des grosses pieces de viandes blanches ou de volailles - 7 ere methode (cane de veau poele) - (suite) 




• Couvrir hermetiquement le recipient et le placer dans un 
four a +200 °C. 

• Retourner la piece de viande, et I'arroser frequemment 
durant la cuisson. 

• Oter le couverde si necessaire quelques minutes avant la 
fin de la cuisson pour regulariser la coloration (elle doit 
etre juste blonde). 

• Ajouter le reste de la garniture aromatique (tomates et 
bouquet garni). 




•S'assurerde la cuisson. 

• Debarrasser la piece de viande sur une plaque, la couvrir 

et la reserver au chaud durant la realisation du fond de 

poelage. 



RGALI5GR Le FOND DG POGI 




• Placer le recipient de cuisson sur un feu doux. 

• Pincer sans excesles sues (si necessaire). Trop pince, lefond 
de poelage sera amer. 

• Deglacer les sues avec du vin blanc, du Porto ou du 
Madere (selon la recette). 

• Reduire le vin pour eliminer I'acidite. 




• Ajouter le fond brun de veau ou de volaille (selon le cas), 
legerement lie et corse. 

• Le laisser reduire lentement, un fond de poelage doit etre 
tres legerement lie et corse. 




• Passer le fond de poelage au chinois etamine 

- Ne pas fouler. 

- Degraisser soigneusement a I'aide d'un petit pochon. 

- Verifier rassaisonnement. 

• Reserver le fond de poelage au bain-marie et a couvert a 
plusde+63°C. 



GLACGR LA PIGCG DG VIAI 




• Glacer la piece sous la salamandre ou a I'entree d'un four 
tres chaud en I'arrosant sans cesse avec une partie du fond 
de poelage. 




• Dresser. 

• Les pieces poelees sent de preference dressees dans un 
plat creux ou dans une cocotte, la petite garniture d'ap- 
pellation est toujours servie tout autour. Exemple : canard 
aux navets, carre de veau poele bruxelloise... 



REMARQUE 

• Les pieces tranchees en cuisine ne sont pas neces- 
sairement glacees. Lors du dressage, le fond de 
poelage est place au-dessous, les tranches ne sont 
jamais nappees. 




Carre de veau poele Choisy 



POELER 

D€5 GROSSES PIECES 
DE VIANDES BLANCHES 
OU DE VOLAILLES 

NOIX, CARRE, ROGNONNADE DE VEAU, POULARDE, 
CANETON, CHAPON... 




Caneton aux navets 
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• Habiller et brider la volaille en entree (voir pages 250 a 
252). 

• Habiller la piece de veau ou de pore (voir pages 226 a 228). 
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Poeler des grosses pieces de viandes blanches ou de volailles - 2eme methode (caneton aux navets) - (suite) 




• Preparer la garniture aromatique 

- Emincer grossierement les carotteset les oignons. 

- Laver et concasser lestomates. 

- Realiser un bouquet garni. 




• Marquer la piece de viande en cuisson 
- L'assaisonner (jamais dans le recipient de cuisson). 




• Placer la piece a poeler dans un recipient creux a fond 
epais (les volailles sont placees sur le cote). 

• Arroser copieusement de beurre fondu. 




• Ajouter tout autour les carottes et les oignons de la gar- 
niture aromatique (reserver les tomates et le bouquet 
garni pour la fin). 

• Couvrir le recipient et le placer dans un four a +200 °C. II 
faut environ lh pour poeler une petite volaille de 
1,200 kg, lh20 a lh30 pour un carre de veau ou de pore. 




• Retourner et arroser la piece de viande durant la cuisson. 

• Veiller a ne pas laisser de garniture aromatique sur la 
piece de viande lors de I'arrosage. 

• Oter le couverde si necessaire quelques minutes avant la 
fin de la cuisson (selon la coloration). 

• Ajouter le reste de la garniture aromatique (tomates et 
bouquet garni). 




• S'assurer de la cuisson 
- Lejusou la graissequi s'ecoule d'une volaille correctement 
poelee ne doit pas comporter de traces sanguinolentes. 




• Debarrasser la piece de viande poelee 
- La debarrasser dans une plaque, la maintenir au chaud 
recouverte d'une feuille de papier d'aluminium durant la 
realisation du fond de poelage. 



RGAUSER LE FOND D6 POG! 




• Placer le recipient de cuisson sur un feu doux. 

• Pincer sans exces les sues (si necessaire), trap pince le fond 
de poelage sera amer. 

• Deglacer les sues avec du vin blanc, du Porto ou du 
Madere (selon la recette). 

• Reduire le vin pour eliminer I'acidite. 




• Ajouter le fond brun de veau ou de volaille (selon le cas), 
legerement lie et corse. 

• Le laisser reduire lentement, un fond de poelage doit etre 
tres legerement lie et corse. 




• Passer le fond de poelage au chinois etamine 

- Ne pas fouler. 

- Degraisser soigneusement a I'aide d'un petit pochon. 

- Verifier I'assaisonnement. 

• Reserver le fond de poelage au bain-marie et a couvert, a 
plusde+63°C. 

glacer la Piece De viande 




• Glacer la piece sous la salamandre ou a I'entree d'un four 
tres chaud en I'arrosant sans cesse avec une partie du fond 
de poelage, elles doit etre recouverte d'une pellicule de 
fond de poelage particulierement brillante. 




• Dresser. 

• Les pieces poelees sont de preference dressees dans un 
plat creux ou dans une cocotte, la petite garniture d'ap- 
pellation est toujoursservie tout autour. Exemple : canard 
aux navets, carre de veau poele bruxelloise... 

" REMARQUe 

• Les pieces tranchees en cuisine ne sont pas r 
ment glacees. Lors du dressage, le fond de poelage est 
place au-dessous, les tranches ne sont jamais nappees. 



POGLGR 

UN CUI5S0T 

D€ JGUNG SANGUGR 



• Depouiller, parer, oter I'os du quasi et scier la crosse du 
cuissot. 

• Le placer dans une marinade (vin rouge, cognac, huile, 
vinaigre, carottes, oignons, ail, celeri, bouquet garni, 
poivre en grains, baies de genievre, clou de girofle...). 
(Voir pages 332 a 334). 

• Le cuissot peut etre pique de lard gras ou larde. 




• Egoutter soigneusement le cuissot et la garniture aroma- 
tiquede la marinade. 




• Saler, poivrer puisfaire revenir le cuissot au beurre dans 
un recipient creux muni d'un couvercle. 

• Le debarrasser. 




• Ajouter les legumes de la marinade et les suer durant 
quelques minutes. 

• Placer le cuissot rissole sur la garniture aromatique. 




• Couvrir le recipient et cuire au four a +200 °C durant lh30 
minutes a lh45 minutes pour un cuissot de 3 kg brut. 




• Arroser frequemment le cuissot durant la cuisson. 
•S'assurerdelacuisson. 

• Debarrasser le cuissot et le reserver au chaud. 



RGAUSeR l£ FOND D6 Pi 




• Pincer les sues si necessaire. 

• Deglacer le recipient avec une partie de la marinade 
reduite. 

• Reduire a nouveau des 3/4. 




• Ajouter de la sauce poivrade ou eventuellement de la 
sauce demi-glace ou du fond brun de veau legerement lie 
et corse. 

• Reduire a nouveau. 




• Verifier I'onctuosite, la couleuret rassaisonnement, ajou- 
ter si necessaire un peu de mignonnette ou du poivre du 
moulin. 

• Passer la sauce au chinois etamine. 

• Degraissersoigneusement. 



• Glacer le cuissot. 

• Le deficeler puis I'arroser sans cesse a I'entree d'un four 
tres chaud ou sous la salamandre jusqu'a I'obtention 
d'une belle couleur brillante. 



• Terminer la sauce 

- Ajouter facultativement (selon la recette), la garniture 
d'appellation (gelee de groseilles, de myrtilles, champi- 
gnons des bois, creme...). 

- Monter sansexces la sauce au beurre. 




• Dresser 

- Dresser le cuissot dans un plat de service. 

- Napper sansexces*. 

- Dresser le reste du fond de poelage en sauciere. 



* Lorsque la viande est tranchee en cuisine, il n'est pas necessaire de gla- 
cer le cuissot et les tranches ne sont jamais nappees avec le fond de 
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2FRIRG 



CONCENTRATION 



DEFINITION 



Frire, c'est cuireun aliment par immersion dansun bain defriture. 
Cette technique decuisson s'applique a despetites pieces cruesou 
cuites, generalement enrobeesd'une preparation a base d'amidon 
(lait H-farine, pate a frire, panure a I'anglaise). Frire necessite I'uti- 
lisation de matieresgrassesspecifiques, supportant de hautestem- 
peratures sans se decomposer (huile arachide, palme...). 



INSTALLGR 

UN POSTG DG TRAVAIL 

A LA FRITURG 




• S'assurer de la proprete du bain d'huile (il doit etre filtre 
soigneusement apres chaque utilisation). 

• S'assurer de la qualite de I'huile (utiliser si necessaire un 
test d'oxydation). 

• Ne pas utiliser les bains colores et moussants. 

• S'assurer du bon niveau de I'huile dans la friteuse (le com- 
pleter si necessaire avec de I'huile identique, ne pas 
melanger deux corps gras d'origine differente ; risque de 
formation de mousse et de debordement). 

• Regler avec precision la temperature du bain d'huile (elle 
est fonction de la nature, de la taille, de I'epaisseur et du 
resultat escompte de I'aliment a frire). 

Exemples : 

• +155 °C/160 °C pour pocher (blanchir) des pommes allu- 
metteset Pont-Neuf. 

• + 170° C pour les aliments enrobes de pate a frire ou 
panes a I'anglaise. 

• + 180 °C pour colorer et rendre croustillantes les pom- 
mes allumettes et Pont-Neuf. 



• Sur la gauche prevoir 
les aliments a frire. 



i emplacement pour entreposer 




• Sur la droite prevoir un emplacement pour entreposer les 
aliments frits et les assaisonner (plaque a debarrasser 
recouverte de papier absorbant, boite a sel fin). 



RGC0MMANDATI0N5 



• Eponger soigneusement les aliments a frire (risque 
de projections d'huile et de brulures). 

• Les enrober au dernier moment (farine, mie de 
pain, pate a frire...). 

• Frire les aliments par petites quantites et plus par- 
ticulierement les aliments surgeles (abaissement 
brutal de la temperature du bain d'huile). 

• Frire les aliments au dernier moment «a la com- 
mander afin de les maintenir tres croustillants. 

• Egoutter soigneusement les aliments frits sur du 
papier absorbant. 

• Utiliser imperativement une araignee et non une 
ecumoire. 

• Saler immediatement apres la cuisson, jamais au- 
dessus du bain de friture. 

• We jamais couvrir ni clocher les aliments frits (la 
condensation risquerait de les ramollir). 

• Dresser les aliments frits, sales, sur du papier gau- 
fre ; les aliments frits, sucres, sur du papier dentel- 
le. 

• Filtrer systematiquement le bain d'huile apres 
chaque service et avant son complet refroidisse- 
ment. 

• Nettoyer la friteuse selon la fiche de procedure 
specifique. 



FRIRE 

DGS FRITOTS 

* En tenant compte de la legislation en vigueur. 




Fritots de cervelle 




• Limoner et degorger les cervelles (voir page 235} 

- Eliminer toutes les adherences sanguinolentes sous un 
filet d'eau. 

- Les degorger dans de I'eau glacee et vinaigree. 




• Pocher les cervelles 

- Les plonger dans un court-bouillon bouillant. 

- Les pocher a tres faible ebullition durant une dizaine de 
minutes. 

- Les refroidir rapidement. 




• Mariner les cervelles 

- Les ego utter et les escaloper. 

- Les assaisonner et les placer en marinade avec du jus de 
citron, de I'huile du cerfeuil, de I'estragon et de la fleur 
de thym. 




• Enrober de pate a frire les escalopes de cervelles marinees. 
- Corner soigneusement I'exces de pate qui deborde. 



^gj]^» 



Frire des fritots (suite) 




• Frire les fritots de cervelles 

- Les plonger dans le bain de friture chauffe a + 170 °C. 

- Les retourner delicatement a I'aide d'une araignee. 




• Les egoutter soigneusement sur du papier absorbant en 
utilisant une araignee. 

• Lessalerau sel fin. 




• Dresser les fritots 

- Les dresser en dome sur un plat recouvert d'une serviet- 
te oud'un papier gaufre. 

- Disposer des bouquets de persil frit et des citrons histo- 
ries tout autour. 

- Servir une sauce a part en sauciere (sauce tomate par 
exemple). 



FRIRE DES POISSONS 
PORTIONS 



MERLANS, SOLES... 






• Habiller les poissons 

- Habiller soigneusement les merlans, limiter I'ouverture 
ventrale a quelques centimetres. Pour les soles : arracher 
la peau grise et ecailler la peau blanche. 

• Les degorger dans de I'eau glacee durant quelques 
minutes et les egoutter. 





• Les passer dans de la farine au dernier moment et les 
tapoter pour enlever I'excedent. 



• Marquer les poissons en cuisson (a la commande). 

• Essuyer soigneusement les poissons avec du papier absor- 
bant. 

• Lesassaisonner. 




• Les passer dans la biere ou dans du lait sale. 




• Les plonger immediatement et delicatement dans un bain 
de friture chauffe a + 180 °C. 

• Les frire durant 5 a 6 minutes (selon I'epaisseur) ; les 
retourner delicatement a I'aide d'une araignee. Le bain de 
friture doit s'arreter de bouillonner autour des poissons. 
Ceux-ci doivent etre dores et remonter a la surface du 
baind'huile. 
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• S'assurer de la cuisson des poissons. 

• Les egoutter soigneusement sur du papier absorbant. 

• Les saler a nouveau sans exces. 



Frire des poissons portions (suite) 




• Dresser les poissons 

- Les dresser sur le plat de service recouvert d'une feuille 
de papier gaufre. Les soles sont dressees cote peau 
blanche sur le dessus. 

• Disposer des citrons histories du cote des queues et du 
persilfritduc6tedester.es. 



r REMARQUE 

• Les poissons panes et frits sont generalement servis avec 
un beurre compose ou une sauce derivee de la sauce 
mayonnaise. 



FRIRE DES P0MME5 
AUUMETTES ET DES 
POMMES PONT-NEUF 



€N DEUX CUISSONS 




Pommes allumettes 




• Eplucher et laver les pommes de terre Bintje. 

• Les tailler et les rincer dans plusieurs eaux (voir page 125). 




• Egoutter et secher soigneusement les pommes pour eviter 
les projections. 




• Plonger les pommes par petites quantities dans le bain de 
friture (pour limiterson refroidissement). 

• Les «pocher» ou les blanchir a + 155 °C/ 160 °C maximum. 




• S'assurer de la cuisson 

- Controler la cuisson a la pression du doigt, elles doivent 
etre souples et cuites sans coloration. 

• Les debarrasser sur une plaque et les reserver «en mise en 
place» pour le service. 




• Terminer et saisir les pommes 

- Monter la temperature du bain d'huile a +180 °C. 

- Les plonger a la commande et les laisser dorer. 




• Les egoutter soigneusement et les debarrasser sur une 
plaque recouverte de papier absorbant. 

• Lessalerauselfin. 
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• Dresser 
- Dresser les pommes allumettes en buisson sur un plat 
recouvert d'un papier gaufre. Les pommes Pont-Neuf 
peuvent etre dressees en «buisson» ou en «stere». 



FRIRE DES POMMES 
PAILLE, CHIPS. 
GAUFRETTES 

en une seuie CUISSON 




Pommes gaufrettes 




• Eplucher et laver les pommes de terre Bintje. 

• Les tailler et les rincer dans plusieurs eaux (voir page 125). 




• Egoutter et secher soigneusement les pommes de terre 
pour eviter les projections. 




• Plonger les pommes de terre par petites quantites dans le 
bain de friture chauffe a +160 °C] 170 °C maximum. 

• Les remuer delicatement de temps en temps a I'aide d'une 
araignee pour uniformiser la cuisson, la coloration et le 
dessechement. 




• Les egoutter soigneusement et les debarrasser sur une 
plaque recouverte de papier absorbant. 

• Lessalerauselfin. 




• Dresser les pommes 
- Les dresser en buisson sur un plat rond recouvert d'un 
papier gaufre. 



REMARQUE 

• Les pommes chips et gaufrettes peuvent etre retirees du 
bain de friture au fur et a mesure de leur coloration. 
Dans un bain trop chaud (+ 180 X), les pommes colorent 
et ne dessechent pas. 




Niels en pommes gaufrettes 



FRIRG 

D€5 BGIGNGTS SUCRGS 

POMMGS, BANANGS, ANANAS... 





• Laver, eplucher et citronner les fruits. 

• Les evider et les detainer en tranches regulieres, ou en 
troncpns selon leur nature. 




• Placer les fruits dans une marinade instantanee 

- Sucre semoule, jus de citron, calvados, cannelle pour les 
pommes. 

- Rhum pour les ananas et les bananes. 
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Frire des beignets sucres (suite) 




• Realiser la pate a frire (voir pages 523 et 524), 




• Chauffer le bain de f riture reserve a cet usage a + 170 °C 
(huile neuve de preference). 

• Enrober soigneusement les tranches de fruit de pate a 
frire, les corner delicatement et les plonger dans le bain 
de friture. 




• Retourner delicatement les beignets a I'aide d'une arai- 
gnee. lis doivent etre bien dores, gonfles et croustillants. 




• Egoutter soigneusement les beignets sur du papier absor- 
bant en utilisant une araignee. 




• Glacer les beignets 
- Les saupoudrer genereusement de sucre glace et les gla- 
cer, soit sous la salamandre, soit a I 'entree d'un fourtres 
chaud (ils peuvent etre egalement lustres au sirop en uti- 
lisant un pinceau). 




• Dresser les beignets 

- Disposer harmonieusement les beignets sur un plat de 
service recouvert d'un papier dentelle. 

- Selon la nature du fruit, servir une sauce a part en sau- 
ciere (abricot, passion, orange...). 



CUIRE EN RAGOUT 



CUI550NMIXT6 

DEFINITION 



Cest cuiredesalimentsdecoupesen morceaux, a couvert dansun 
liquide lie (sauce). 

Ceux-ci sont rissoles pour les ragouts a brun, ou raidis pour les 
ragouts a blanc. II y a un phenomene d'osmose qui s'opere, un 
echange de saveur entre I'aliment, le liquide (la sauce) et la garni- 
ture aromatique. 

Remarque : en restauration collective, II est d'usage de Her la sauce 
apres la cuisson de la viande. 



REAUSER 

UN RAGOUT A BRUN 

MOUTON, V6AU, BCEUF, PORC, COQ, LAPIN... 




Navarin aux primeurs 




• Detailler la viande 
- Parer, denerver, degraisseret detailler la viande en mor- 
ceaux reguliers de 50 a 60 g. 




• Preparer la garniture aromatique 

- Tailler les carottes et les oignons en petits cubes (mire- 
poix). 

- Confectionner le bouquet garni. 

- Eplucher, laver, egermer, ecraser Tail a I'aide du talon 
d'un eminceur. 
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• Marquer le ragout en cuisson 

- Chauffer fortement de I'huile dans une sauteuse ou dans 
un petit rondeau plat. 

- Repartir la viande en une seule fois en veillant a ce que 
les morceaux ne se superposent pas. 
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Realiser un ragout a brun (suite) 




• Rissoler vivement les morceaux 

- Les retourner seulement lorsqu'ils commencent a colorer 
(si le feu n'est pas suffisamment vif, la viande risque de 
«bouillir», un exsudat s'echappe de la viande). 

- La coloration doit etre uniforme sur toutes les faces des 
morceaux. 




• Ajouter les carottes et les oignons tailles en mirepoix. 

• Les laisser pincer legerement. 




• Degraisser 
- Basculer la graisse de rissolage dans un petit recipient en 
s'aidant du couverde du rondeau. 




• Tomater 
- Ajouter un peu de concentre de tomate (si la recette en 
comporte). 




• Singer et torrefier la farine 

- Saupoudrer legerement de farine. 

- Placer le rondeau durant quelques minutes dans un four 
a +220 °C/ 230 °C. La farine doit dorer legerement. 




• Sortir le recipient du four avec precaution (utiliser un ou 
deux torchons parfaitement sees). 

• Melanger la viande, le concentre de tomate et la farine. 




• Mouiller le ragout 
Selon la nature de la viande et la recette, differents 
liquidesde mouillement sont utilises : 

- Pour le mouton : I'eau froide. 

- Pour le veau : le fond brun de veau clair. 

- Pour le boeuf : le vin rouge et le fond brun de boeuf . 

- Pour les volailles : le vin rouge ou le vin blanc et le fond 
brundevolaille. 

Le cidre et la biere peuvent etre egalement utilises. 




• Ajouter le reste de la garniture aromatique (ail, bouquet 
garni). 

• Porter le ragout a ebullition. 

• Assaisonner sans exces. 

• Essuyer les bords du recipient. 

• Couvrir le recipient hermetiquement et le placer dans un 
foura+180°C/200°C. 

• Cuire et surveiller la cuisson du ragout, de 45 minutes 
(navarin) a 3 heures (estouffade). 

• Remuer delicatement de temps en temps a I'aide d'une 
petite ecumoire. 

• Verifier I'evaporation de la sauce. 

• Remouillersi necessaire. 




• S'assurer de la cuisson de la viande 
- Sonder la cuisson a I'aide d'une aiguille ou d'une four- 
chette fine. II ne doit pas y avoir de resistance. 




• Decanter la viande 
- Decanter les morceaux dans un autre recipient a I'aide 
d'une fourchette et d'une ecumoire. 




• Passer la sauce 

- Passer la sauce au chinois etamine sur les morceaux de 
viande. 

• Verifier la couleur, I'onctuosite et rassaisonnement de la 
sauce. 
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Realiser un ragout a brun (suite) 




• Terminer le ragout 
-Ajouter la garniture d'appellation (primeurs, petits 
oignonsglacesa brun, champignons sautes, lardons...). 
- Couvrir et reserver le ragout au bain-marie a plus de 
+ 63 °C. 




• Dresser 

- Repartir uniformement les morceaux de viande et la gar- 
niture. 

- Napper uniformement. 



REMARQUE 

• Dans le cas de la realisation d'un ragout en grande quan- 
tity il est possible de faire rissoler la viande a part dans 
une poele. 

• Lorsque le ragout est mouille avec du fond legerement 
lie, il est inutile de singer. 

• Pour faciliter la realisation, certains professionnels lient 
la sauce apres la cuisson du ragout. 

• Selon les recettes, il est possible de deglacer avec du vin 
avant de singer. 



REALISER 

UN RAGOUT A BRUN 

AVEC LIAISON AU SANG 

COQ AU VIN, CIVET DE LIEVRE, DE MARCASSIN... 




Civet de //ewe 



PREPARATIONS eT MISe 6N PLA! 
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• Decouper les volailles en morceaux reguliers. 

• Detainer les lapinsou leslievresa I'aided'un groscouteau 
tranchant afin de ne pas ecraser les os (voir pages 254 et 
255). 

• Placer les morceaux en marinade *1 (vin rouge, Cognac ou 
Armagnac, huile, oignonsetcarotteseminces*2, bouquet 
garni avec une dominante en thym, ail, poivre en grains, 
baies de genievre...). (Voir pages 332 a 334). 

• Recuperer et reserver le sang et le foie tamise *3. Ajouter 
un peu de vinaigre de vin vieux ou d'Armagnac. 




• Egoutter soigneusement les morceaux de viande et la gar- 
niture aromatique. 

• Filtrer la marinade et la porter a ebullition, I'ecumer soi- 
gneusement (elle peut etre mise a reduire). 




• Marquer la viande en cuisson 

- Rissoler les morceaux dans un rondeau plat avec de I'hui- 
le et du beurre (il est possible de faire rissoler les lardons 
de la garniture d'appellation et de faire revenir les mor- 
ceaux de viande dans la graisse de fonte des lardons). 

- Les morceaux de volaille sont places le cote peau en pre- 
mier dans le recipient. 




• Debarrasser les morceaux et les reserver dans une plaque. 

• Ajouter la garniture aromatique de la marinade et la faire 
pincer legerement. 

• Degraisser si necessaire, puis replacer les morceaux sur la 
garniture aromatique dans le recipient. 




• Flamber avec du Cognac ou de I'Armagnac. 

• Ajouter la marinade et la laisser reduire des deux tiers (si 
elle n'a pas ete reduite au prealable). 




• Completer le mouillement avec du fond brun de volaille 
lie ou de la sauce espagnole *4. 




• Assaisonner, ajouter les gousses d'ail et le bouquet garni. 

• Porter a ebullition, ecumer, essuyer soigneusement les 
bordsdu recipient. 

• Couvrir et cuire au four a + 200 °C durant lh30 a 2h selon 
I'age et la qualite de I'animal. 




• Decanter le ragout 

- S'assurer de la cuisson de la viande. La sonder a 
d'une aiguille ou d'une fourchette fine. 

- Decanter les morceaux dans un autre recipient a 
d'une ecumoire et d'une fourchette. 
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Realiser un ragout a brun avec liaison au sang (suite) 




• Passer la sauce 

- Verifier I'onctuosite, la couleur et I'assaisonnement. 

- Passer la sauce au chinois etamine sur les morceaux. 




•Ajouter la garniture d'appellation (petitsoignonsglacesa 
brun, champignons sautes, petits lardons sautes, marrons 
g laces...). 

• Reserver a couvert au bain-marie a plus de +63 °C. 



AU MOMENT DE 5ERVIR : 




• Terminer la liaison de la sauce 

- Disposer les morceaux dans le plat de service. 

- Repartir equitablement la garniture et maintenir le plat 
au chaud. 

• Reporter la sauce a ebullition 




• Detendre progressivement le sang avec un peu de sauce 
bouillante en remuant a I'aide d'un petit fouet. Ceci afin 
de la monter progressivement en temperature et de ne 
paslecoaguler. 




• Puis verser progressivement la liaison tiede dans le reste 
de la sauce. 

• Remuera I'aide d'unespatuleetretirerimmediatementle 
recipient du feu *5. 




• Verifier I'assaisonnement. 

• Passer la sauce au chinoisetamine, soit directement sur les 
morceaux, soit dans une petite sauteuse. 




• Terminer le dressage 

- Repartir la sauce liee au sang sur les morceaux (napper). 

- Disposer les croutons frits au beurre darifie, la pointe 
trempee dans la sauce, puis dans le persil hache. Les pla- 
cer la pointe vers le haut 

*1 - Lesjeunes levrauts de I'annee peuvent etre traites en marinade ins- 
tantanee. 

*2 - Certains professionnels ne mettent pas de carottes dans la marina- 
de, ils utilisent uniquement des oignons. 

*3 - Du sang de pore «defibrillonne» est frequemment utilise. 

*4 - Les morceaux peuvent etre singes et mouilles uniquement avec un 
excellent vin rouge. 






REMARQUE *5 



f % • La liaison au sang doit se faire juste avant 
I'envoi du plat. Eviter de refaire bouillir la 
sauce, le sang risque de coaguler. 



RGAUSGR 

UNE FRICASSEE 

OU RAGOUT A BLANC 

VOLAILLE, AGNEAU, VEAU... 




Fricassee de volaille a I'ancienne 




• Detailler la viande (voir pages 246 a 248) 
- Detailler les volailles en quatre ou en huit morceaux, 
I'epauled'agneauoudeveau en morceaux de 50 a 60 g. 




• Marquer un fond blanc de veau ou de volaille selon la 
nature de la viande (voir pages 264 a 266). 

• Lelaisserrefroidir. 
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Realiser une fricassee ou ragout a blanc (suite) 




• Marquer la fricassee en cuisson 

• Saler et poivrer les morceaux de viande. 

• Lesfaire raidir (avec une tres legere coloration), dans un 
sautoir ou dans un rondeau plat avec un peu de beurre. 

• Placer les morceaux de volaille, le cote peau en premier 
dans le recipient. 

• Ne pas superposer les morceaux, les retourner et les lais- 
ser raidir sur toutes les faces. 




• Debarrasser les morceaux de viande raidis 
- Les debarrasser dans une plaque et les reserver. 




• Remettre le recipient sur un feu tres doux. 

• Ajouter un peu de beurre et les oignonsfinement ciseles. 

• Suer les oignons (sans coloration), utiliser une spatule en 
exoglass. 




• Ajouter la farine (40 g pour 1 1 de fond blanc), et cuire le 
roux blanc durant quelques minutes. 




• Mouiller avec du fond blanc de volaille ou de veau selon 
la nature de la viande. 

• Porter le veloute a ebullition, bien melanger a I'aide d'un 
petit fouet. 

• Assaisonner. 




• Replacer les morceaux de viande dans le veloute. 

• Couvrir le recipient et cuire la fricassee tres lentement 
(dans le cas d'une cuisson longue, veau ou agneau, le reci- 
pient couvert peut etre place dans un four a + 180 °C). 




• Surveiller et controler la cuisson de la fricassee 

- Retourner delicatement les morceaux. 

- Verifier que la sauce n'attache pasau fond du recipient. 

- Verifier la reduction du veloute. 

- Remouillersi necessaire. 

- Controler la cuisson des cuisses de volaille a I'aide d'une 
aiguille ou d'une fourchette fine piquee dans I'articula- 
tion, le liquide qui s'en echappe ne doit pas comporter 
de traces sanguinolentes. 




• Decanter la fricassee dans un autre recipient 
- Retirer les morceaux du recipient de cuisson a I'aide 
d'une ecumoire et d'une fourchette. 




• Terminer la sauce 

- Ajouter de la creme et reduire la sauce. 

- Verifier I'onctuosite* et rassaisonnement de la sauce. 




• Passer la sauce au chinoisetamine sur les morceaux. 
•Ajouter la garniture d'appellation (primeurs, petits 
oignons glaces a blanc, champignons cuits a blanc. 




• Maintenir la fricassee au chaud ou dresser immediate- 
ment. 

• Repartir la viande en dome et disposer la petite garniture 
sur le dessus. 

• Napper uniformement. 

' R6MARQU6 *\ 

• La fricassee de volaille demande environ 12 a 14 minutes I 
de cuisson pour les ailes, 20 a 22 minutes pour les cuisses. I 

• La fricassee d'agneau et de veau entre 45 minutes a I 
IMS, II faut sonder les morceaux a I'aide d'une aiguille I 
pour s'assurer de la cuisson. J 



* II est possible de rectifier I'onctuosite de la sauce. Elle 
peut etre epaissie, soit par reduction, soit en ajoutant 
eventuellement un peu de roux blanc ou de beurre 
manie. Dans ce cas, il faut poursuivre la cuisson du velou- 
te pour cuire la farine. La sauce peut etre detendue, soit 
en ajoutant un peu de fond blanc de volaille ou de veau, 
soit de la cuisson de champignons. 



BRAISGR 



CUI550N MIXTE 

DEFINITION 



Braiser, c'est cuiredes pieces entieres, lentement a couvert dansun 
liquide lie ou non lie avec une garniture aromatique et gelatineu- 
se. Lesalimentssont rissolesdanslecasdesbraisesa brun et raidis 
dans lecasdes braises a blanc II ya echangedesaveur entre I'ali- 
ment, le fond de braisage et la garniture aromatique (phenomene 
d'osmose). 



BRAISER A BRUN 
DGS JAMBONNGTTGS 
DG VOLAILLG 

CAN6TON, POUL6T... 




Jambonnettes de volatile 




• Desosser les cuisses de volaille 

- Degager le femur, la rotule et la tete du tibia et du perone. 

- Manchonnersoigneusement. 

- Parer les tendons a I'aide d'une paire de ciseaux. 






• Fa^onner les jambonnettes (voir pages 253 et 254) 

- Saler, poivrer. 

- Ajouter la farce (mousseline de volaille ou autre). 

- Reformer la cuisse (en forme de poire). 

- Maintenir en ramenant et en cousant la peau bord a 
bord a I'aide d'une aiguille et de la ficelle. 
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• Envelopper chaque jambonnette dans un petit morceau 
de crepine de pore. 
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• Preparer les legumes de la garniture aromatique 

- Emincer finement les carottes et les oignons. 

- Realiser le bouquet garni. 
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• Marquer les jambonnettes en cuisson 

- Les faire revenir dans un recipient creux avec du beurre 
et un peu d'huile. 

- Lescolorer uniformement en veillant a ce que le beurre 
ne brule pas. 




• Debarrasser les jambonnettes sur une plaque. 

• Degraisser partiellement le recipient. 

• Ajouter la garniture aromatique et la faire pincer legere- 
ment. 




• Placer les jambonnettes sur la garniture aromatique. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire des 3/4 ou 
par exemple avec du jus d'orange pour des jambonnettes 
braiseesa I'orange. 




• Mouiller a mi-hauteur des jambonnettes avec du fond 
brun de volaille corse et legerement lie (canard ou poulet) 
ou du fond brun de volaille gelatineux. 




• Ajouter le bouquet garni. 

• Assaisonner ; essuyer les bords du recipient. 

• Le couvrir hermetiquement. 

• Cuire lentement au four a +200 °C (lh20 a lh30 minutes 
pour des jambonnettes de caneton). 




• Surveiller la cuisson et la reduction du fond de braisage. 

• S'assurer de la cuisson a I'aide d'une aiguille a brider et 
debarrasser les jambonnettes dans un autre recipient. 

• Les maintenir au chaud et a couvert avec un peu de fond 
de braisage. 
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Braiser a brun des jambonnettes de volaille (suite) 




• Terminer le fond de braisage (le reduire si necessaire) 

- Degraissersoigneusement. 

- Verifier la couleur, I'onctuosite et I'assaisonnement. 

• Passer le fond de braisage au chinois etamine et le reser- 
vera couvert au bain-marie. 




• Glacer les jambonnettes 

- Les debarrasser des restes de la crepine et les def iceler. 

- Lesglacersousla salamandreou a I'entreed'unfourtres 
chaud. 

- Les arroser sans discontinuer jusqu'a ce qu'elles soient 
recouvertesd'une pellicule brillante*. 



* Lorsque les jambonnettes sont escalopees en cuisine, elles ne sc 
necessairement glacees ni nappees avec le fond de braisage. 
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• Dresser 

- Ajouter la garniture d'appellation (olives, navets glaces, 
segments d'oranges...). 

- Disposer harmonieusement les jambonnettes, les 
manches vers le centre du plat. 

- Napper uniformement et sans exces. 

- Dresser le reste du fond de braisage en sauciere. 



BRAISER 

DGS ABATS BIANCS* 



* Ces produits font partie des M.R.5. (materiels a risque specifie). Pour 
leur utilisation, verifier la reglementation en vigueur. 




• Blanchir les abats 

- Les placer dans une russe, les recouvrir d'eau froide et 
porter a ebullition. 

- Laisser blanchir durant 3 a 4 minutes et ecumer soigneu- 
sement. 

- Rafraichir entierement. 
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• Parer 

- S'il y a lieu eliminer les parties graisseuses, cartilagineu- 
seset sanguinolentes. 

- Conserver les parures, elles seront ajoutees a la garnitu- 
re aromatique lorsdu braisage. 




• Placer les ris sous presse 

- Les disposer dans une plaque a debarrasser recouverte 
d'un linge propre, placer un film alimentaire, une autre 
plaque a debarrasser sur les ris et charger a I'aide de 
poids d'environ 1 kg. 

• Reserver les ris en enceinte refrigeree. 




• Piquer les ris 

- Introduire (selon la recette) des petits batonnets de lard 
gras, de truffe, ou de langue ecarlate a I'aide d'une 
aiguille a piquer (voir page 229). 
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• Tailler la garniture aromatique 

- Tailler les carottes en paysanne. 

- Emincerlesoignons. 

- Realiser le bouquet garni. 




• Marquer les ris en cuisson 

- Saler et poivrer les ris. 

- Les raidir au beurre sur toutes les faces avec une leg 
coloration blonde. 

- Placer la partie piquee en premier dans le recipient. 

- Debarrasser les ris et les reserver au chaud. 




• Ajouter la garniture aromatique et les parures des ris. 

• Suer sans coloration durant quelques minutes. 
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• Degraisser legerement le recipient. 

• Placer les ris sur la garniture aromatique. 

• Deglacer selon la recette avec du vin blanc et le laisser 
reduire. 

• Ajouter du Porto et le reduire egalement. 
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Braiser des abats blancs (suite) 




• Mouiller a mi-hauteur des ris avec du veloute de veau 
corse et peu lie ou du fond blanc de veau gelatineux. 




• Essuyersoigneusement lesbordsdu recipient. 

• Couvrir hermetiquement. 

• Cuire au four a +200 °C durant 35 a 45 minutes (selon la 
grosseurdesris). 




• S'assurer de la cuisson 

- Les piquer a I'aide d'une aiguille a brider, il ne doit pas y 
avoir de resistance. 

- Les debarrasser a couvert et les maintenir a plus de 
+ 63 °C durant la realisation du fond de braisage. 




• Terminer le fond de braisage 

- Passer le fond de braisage au chinois etamine. 

- Degraissersi necessaire. 




- Ajouter la creme. 

- Reduire a nouveau, verifier rassaisonnement. 




• Ajouter la petite garniture d'appellation (s'il y a lieu), 
morilles etuvees par exemple. 




• Dresser 

- Disposer les ris en diagonale sur le plat de service. 

- Repartir la garniture d'appellation. 

- Napper uniformement. 



REMARQUE 

• Les ris de veau peuvent etre egalement braises a brun, 
dans ce cas, ils sont revenus avec coloration et mouilles 
au fond brun de veau lie puis glaces sous la salamandre 



BRAISER D€5 ENDIVES 





• Eplucher et laver soigneusement les endives. 

• Supprimer les feuilles exterieures si elles sont abimees. 

• RafraTchir la pointe de I'endive si elle est legerement etio- 
lee. 

• Araser le talon et le creuser en pointe a I'aide d'un cou- 
teau d'off ice. Ceci permet de maintenir les feuilles durant 
la cuisson et limite lesrisquesd'amertume. 

• Laver soigneusement les endives et les egoutter. 




• Ranger les endives en rosace, dans un rondeau plat ou 
dans un grand sautoir. 

• Placer le talon des endives (partie la plusferme), contre les 
paroisdu recipient. 
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• Ajouter tres peu d'eau, du jus de citron, du beurre en par- 
celled du sucre etdu sel. 
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Braiser des endives (suite) 




• Demarrer la cuisson sur un feu nu 

• Couvrir avec du papier sulfurise et un couverde. 

• Cuire au four durant lh a lh20 selon le calibre et la qua- 
lite des endives. L'a-point de la cuisson se reconnait a I'ai- 
de d'une aiguille piquee dans le talon de I'endive. II ne 
doit pas y avoir de resistance. 




• Egoutter les endives sur une plaque munie d'une grille. 

• Les retirer du rondeau en les piquant cote talon a I'aide 
d'une fourchette. 

• Les endives cuites a I'avance se conservent dans leur eau de cuis- 
son (risque de noircissement). 



Endives meuniere 




• Partager les endives (pour les plus grosses uniquement). 

• Oter le talon en le coupant en diagonale. 




• Sauter les endives 

- Faire blondirtreslegerement du beurre dans une poele. 

- Sauter les endives jusqu'a I'obtention d'une couleur 
blonde reguliere. 




• Assaisonner. 

• Les retourner a I'aide d'une fourchette en les piquant 
dans le talon. 




• Les endives sont repliees en triangle et dressees, la partie 
la plus large vers I'exterieur du plat. 
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• Garniture bruxelloise, aux amandes, aujus, augratin... j 



BRAI5ER DES LAITUE5 





• Eplucher les laitues 

- Oter les feuilles exterieures des laitues si elles sont trap 
vertes, trap dures, jaunies ou abimees. 

- Rafraichir la coupe du talon et le tailler legerement en 
pointe, afin que les feuilles ne se defassent pas lors du 
lavage ou du blanchiment. 




• Laver soigneusement et delicatement les laitues dans plu- 
sieurs eaux. 

• Les plonger a I'enversdans une grande quantite d'eau. Les 
maintenir par le talon et ecarter lesfeuilles le plus possible. 




• Blanchir les laitues 

- Les plonger, toujours a I'envers, dans de I'eau en ebulli- 
tion. 

- Appuyer legerement sur le dessus a I'aide d'une arai- 
gnee, afin de bien les immerger. 

- Les blanchir durant 2 a 3 minutes. 




• Les sortir delicatement de I'eau bouillante, en les prenant 
par le talon avec une fourchette. 

• Les plonger immediatement dans une calotte contenant 
de I'eau glacee. 
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• Les egoutter et les presser delicatement a la main pour 
leur donner la forme d'un fuseau. 
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Braiser des laitues (suite) 



Braiser des laitues : 






• Preparer la garniture aromatique 

- Emincer les carottes en paysanne. 

- Emincer les oignons. 

- Realiser le bouquet garni. 




• Marquer les laitues en cuisson 
- Suer au beurre dans un rondeau plat les carottes et les 
oignons eminces. 




• Ranger les laitues blanchies en couronne, le talon contre 
les parois du rondeau (partie la plus dure a cuire). 




• Mouiller a hauteur avec du fond blanc de veau. 

• Saler et poivrer. 

• Ajouter le bouquet garni. 
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• Recouvrir avec des couennes de pore la partie grasse sur 
les laitues. 

• Porter a ebullition. 

• Couvrir avec un papier sulfurise et un couverde. 




• Cuire au four a +200 °C durant lh20 a lh30. 




• S'assurer de la cuisson des laitues et les egoutter sur une 
plaque munied'une grille: 

- les piquer au niveau du talon, il ne doit y avoir aucune 
resistance. 
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• Les partager en deux. 




• Degager et supprimer les trognons. 




*4fe** 



• Plier les laitues 

- Rabattre les pointes et les talons des demi-laitues sur la 
partiedu milieu. 

- Retourner les laitues et les «facpnner» en triangle. 




• Faire mijoter les laitues dans le fond de poelage ou de 
braisage de I'element principal de I'appellation. 
Exemple : fond de poelage du carre de veau poele Choisy. 

• Dresser (en general, les laitues braisees sont dressees tout 
autourde la piece principale). 



REMARQUE 

• Pour ameliorer la presentation et preserver la couleur 
verte, les laitues braisees peuvent etre enrobees d'une 
feuille verte de laitue simplement blanchie. 



BRAI5ER 
DGS CHOUX 





Darioles de choux au lard et aux marrons 
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• Eplucher les choux. 

• Les partager en quartiers et oter les trognons. 

• Les laver soigneusement, les laisser tremper dans de I'eau 
vinaigree et les rincer (voir page 74). 




• Blanchir les choux 

- Plonger les quartiers de chou dans I'eau bouillante 
durant quelques minutes. 

- Les rafraichir dans de I'eau glacee. 




• Marquer les choux en cuisson 

- Suer au beurre la garniture aromatique (carottes et 
oignonsemincesen paysanne). 

- Utiliser de preference un rondeau haut. 




• Ajouter aux choux blanchis et rafraichis, un morceau de 
poitrine de pore blanchi durant une dizaine de minutes. 

• Mouillera hauteur des choux avecdu fond blancdeveau. 

• Assaisonner. 

• Ajouter un bouquet garni. 




• Placer un papier sulfurise sur les choux (ou des couennes 
de pore blanchies). 

• Couvrir le rondeau. 

• Demarrer la cuisson sur le feu, la poursuivre au four a 
+ 200 °C durant lh20 a lh30, selon la fermete des choux. 

• S'assurer de leur cuisson (piquer le talon, il ne doit pas y 
avoir de resistance). 

• Egoutter, verifier I'assaisonnement. 

• Dresser. 



REMARQUE 

• Les choux braises accompagnent generalement des pre- 
parations a base de pore ou de charcuterie : 

- potees 

- petit sale au chou 

- poitrine fumee au chou 

- chartreuses diverses 
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LGS PATGS DG BASG 



Lespatessont, aveclescremeset lesappareils, lesbasesessentielles 
dela patisserie, Lesingredients entrant dansleur composition sont 
generalement peu varies, voire identiques. Les innombrables 
recettessont obtenuesen modifiant simplement les proportions 
desdifferentsingredientset en appliquant destoursdemainsbien 
specif iques, si caracteristiquesde I'art de la patisserie. 
Les methodes proposees dans cet ouvrage essaient de concilier 
trois aspects fondamentaux pour lesdebutants: 

- la simplicite de la technique, 

- la rapidite et I'efficacite de I'execution, 

- le respect du classicisme. 

Evidemment, les methodes retenues n'excluent pas les autres 
methodes en usage dans la profession ! 



CLASSIFICATION D6S PRINCIPALS 
PATGS UTIUSGGS GN CUBING 



■ «Technologie culinaire» - Editions B, 




LES PATES 5ECHES 



• pates a foncer (brisee, a pate, sablee, sucree) 

• pate feuilletee ou feuilletage 




LES PATES MOLLES 



• pate a choux 

• pate ou appareil a crepes 




LES PATES MONTEES 



Leur augmentation de volume est due a un fouettage intensif ou 
a I'addition de blancsd'ceufsbattusen neige. 

• pate ou appareil a genoise 

• pate ou appareil a biscuit 

• pate a frire 




LES PATES LEVEES 



Leur augmentation de volume est due a une fermentation de type 
panaire grace a I'addition de levure de biere ou Saccharomyces 
cerevisiae. 



• pate a brioches 

• pate a savarins et a babas 

• pate a kouglof (ou kugelhopf) 



LES PATES POUSSEES 



Leur augmentation de volume est due a I'addition de levure chi- 
mique formant du gaz carbonique. 

• pate a cake 

• pate a quatre-quarts 

• pate a marbre 



( REMARQUE 

FONCER 

Logiquement les«patesa foncer» sont utilisees pour fon- 
cer descerclesa tartes, a quiches ou a tourtes, destarte- 
lettes et des barquettes. M ais dans le langage courant, la 
pate a foncer designe la pate brisee (salee ou sucree). 
Toutefois, pour certains professionnels, I'appellation pate 
brisee correspond a une pate a foncer sans addition de 
jaunes d'ceufs, et I'appellation pate a foncer definit une 
pate brisee avec addition de jaunes d'ceufs. 



LA PATE BRISEE 
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DENREES pour 1 kg de FARINE (1) 




Unites 


Quantities 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


- farine type 55 


kg 


1,000 






- sel fin 


kg 


0,020 






- sucre semoule (2) 


kg 


0,050 






- eau 


1 


0,20 






- ceufs (jaunes) 


piece 


4 






- beurre 


kg 


0,500 






- farine pour le 
travail de la pate 


kg 


0,050 






Duree moyenne de 


realisation 


20 min 



(1) L'unite de base de realisation de la pate brisee est le kg de farine. Ces 
proportions permettent de realiser 5 tartes de 8 couverts de 28 cm de 
diametre. 

(2) Facultatif selon I' utilisation (tartes ou quiches par exemple). 



TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail et verifier sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer, contra I er les denrees. 

2) Realiser la pate brisee 

• Tamiser la farine directement sur le marbre et la mettre en 
fontaine. 

• Ajouter le sel, le sucre si necessaire et I'eau, dissoudre du 
bout desdoigts. 

• Clarifier les ceufs et ajouter les jaunes, lesmelangerau sel, 
au sucre et a I'eau. 

•Assouplir le beurre avec le rouleau (si necessaire), le 
decouper en petites parcelles, puis les ajouter dans le 
centre de la fontaine. 




• Prendre un peu de farine de I'interieur de la fontaine et la 
melanger (sans petrir) aux autres elements. 

• Ecraser rapidement le melange a pleines mains : la pate 
doit s'echapper entre les doigts. 

Arreter I'operation des que la pate ne colle plus au plan de 
travail. 
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We pas petrir la pate, ni la travailler au-dela de la cohesion 
des divers elements. 






• Pour la rendre lisse et homogene, il est possible de la frai- 
ser une seule fois avec la paume de la main en ecrasant la 
pate devant soi, ou a I'aide d'un coupe-pate en tirant vers 
soi (cette derniere methode a I'avantage de ne pas chauf- 
fer la pate). 

• Former la ou les boules de pate en les roulant sur le plan 
de travail legerement farine, puis les aplatir avec le rou- 
leau pour accelerer leur raffermissement en enceinte 
refrigeree. 

• Placer les boules de pate dans un sac en plastique alimen- 
taire pour eviter un dessechement superficiel et les reser- 
ver en enceinte refrigeree a +3 °C. 



RGCOMMANDATIONS 



La realisation de la pate brisee, et de toutes les pates 
a f oncer en general, est extremement rapide et faci- 
le si I'on respecte les regies et precautions suivantes : 

• Travailler sur un marbre parfaitement propre. 

• Tamiser toujours la farine. 

• Avant d'effectuer le melange, bien dissoudre le sel 
et le sucre dans I'eau. 

• Eviter de mettre en contact direct les jaunes 
d'ceufs avec le sucre car il se forme de petits cris- 
taux insolubles. 




I 



La pate brisee - recommandations (suite) 



• Tenir compte de la consistance du beurre : trop 
dur, il se melange difficilement et forme des grains 
dans la pate ; trop mou, il rend la pate elastique et 
difficile a f oncer. 

• Eviter le contact entre le beurre et la main, car le 
beurre risque de fondre en diminuant la friabilite 
recherchee. 

• Eviter de donner du corps a la pate par un travail 
exagere, car les pieces detaillees se deforment a la 
cuisson et la friabilite est diminuee ; I'ideal est de 
realiser la pate la veille de son utilisation. 

• Le fraisage n'est pas obligatoire, il assure seule- 
ment une meilleure cohesion des divers elements. 
II se pratique rarement lorsque la pate est obtenue 
par sablage, ou avec un batteur-melangeur, ou 
encore un mixeur. S'il s'avere necessaire, un seul 
fraisage energique suffit, mais il a /'inconvenient 
d'echauffer la pate et de lui donner du corps en 
allongeant le gluten. 

• // est preferable de diviser la pate en plusieurs 
boules et de les peser en fonction de leur utilisa- 
tion (350 a 400 g de pate terminee pour une tarte 
de 8 couverts), et de les aplatir legerement a I'aide 
du rouleau pour accelerer leur raffermissement en 
enceinte refrigeree. 

• Les parures des pates a foncer ne doivent etre ni 
travaillees, ni petries, ni farinees a I'exces. 

• Tous les foncages en «pates a foncer» ont besoin 
d'un temps de repos avant la cuisson. Ce temps est 
fonction de I'elasticite de la pate utilisee. II est au 
minimum de 20 a 30 minutes. 



LA PATG BRISGG 
RGAUSGG A LA MAIN 



(lere M6THOD6) 




• Tamiser la farine directement sur le marbre. 

• La mettre en fontaine. 

• Ajouter le sel, et eventuellement le sucre (selon I'utilisa- 
tion de la pate). 

• Ajouter I'eau, les jaunes d'ceufs, et melanger du bout des 
doigts. 




• Assouplir le beurre et I'ajouter en petites parcelles. 




• Prendre un peu de farine du centre de la fontaine et la 
melanger sans petrir. 




• Ecraser rapidement I'ensemble a pleines mains. La pate se 
forme et ressort entre les doigts. 




• Ne pas petrir la pate pour ne pas la rendre elastique 
(allongement du gluten). 







• Arreter I'operation, des que la pate ne colle plus au 
marbre. 

• Reunirla pate en boule. 

• La fariner legerement 
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•oua I'aide d'un coupe-pate en tirant la pate vers soi. 
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• Reunir a nouveau la pate en plusieurs boules, les aplatir 
legerement pour accelerer le raffermissement. 

• Fariner legerement les boules. 




• Si la pate n'est pas assez homogene, la fraiser avec la • Placer les boules de pate dans un sac en plastique alimen- 

paume de la main, en I'ecrasant devant soi... taire et les reserver en enceinte refrigeree. 
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LA PATG BRISGG RGAUSGG A LA MAIN «PAR SABLAGG» 

Proportions et materiel identiques a la lere METHODE 





• Tamiser la farine directement sur le marbre. 

• Ne pas la mettre en fontaine, mais la rassembler simple- 
ment, a I'aide d'une brosse a farine. 

• Assouplir le beurre et I'ajouter en petites parcelles. 




• Incorporer progressivement le sablage aux elements 
liquides, en partant de I'interieur de la fontaine. 

• Ecraser rapidement a pleines mains, sans petrir. La pate se 
forme et ressort entre lesdoigts. 

• Former les boules de pate et les fariner legerement. 
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• M elanger delicatement I'ensemble pour que tous les mor- 
ceaux de beurre soient bien enrobes de farine. 

• Les ecraser rapidement afin de preparer le sablage. 

• Sabler entre les deux mains de facpn a obtenir une poudre 
ressemblant au sable. 



• Fraiser la pate si necessaire, a I'aide d'un coupe-pate en la 
tirantverssoi. 
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• Mettre le sablage en fontaine. 

• Ajouter I'eau, le sel et le sucre, puis les dissoudre du bout 
des doigts et ajouter les jaunes (le sel et le sucre peuvent 
etre ajoutesa la farine avant le sablage). 



X 




• Reunira nouveau la pate en boules et lesaplatir. 

• Les fariner legerement, puis les envelopper dans un plas- 
tique alimentaire et les reserver en enceinte refrigeree. 



LA PATE BRISEE REAUSEE AU MIXEUR 
OU AU BATTEUR-MELANGEUR 





• Tamiser la farine et la mettre dans la cuve du mixeur ou 
du batteur-melangeur. 

• Aj outer le beurre decoupe en pa reel I es. 

• Travailler a premiere vitesse jusqu'a obtention du sablage. 



- mixeur ou cuve du batteur-melangeur et crochet 

- tamis et brosse a farine 

- petite calotte, ramequin 

- corne, mesure. 




• Vider la cuve sur le marbre farine, puis former les boules 
de pate sans petrir. 

• Les fariner legerement. 




• Arreter I'appareil et verser en une fois le melange d'eau, 
sel, sucre dissous et jaunes d'oeufs. 

• Ne pas travailler au-dela de la cohesion des divers ele- 
ments (quelquessecondessuffisent generalement). 




• Envelopper les boulesde pate dans un sac en plastique ali- 
mentaire et les reserver en enceinte refrigeree. 



LA PAT€ SUCR£€ 



La pate sucree est un derive de la pate brisee, De saveur sucree, elle 
est uniquement reservee a la patisserie. Cuite a blanc, elle permet 
le plussouvent la preparation defondsdetartes, detarteletteset 
de barquettes. 

Comme la pate brisee, trois principales methodes de realisation 
peuvent etre envisagees: 

- 1ere METHODE : identique a la realisation de la pate brisee a la 
main. 

- 2eme METHODE : identique a la realisation de la pate brisee au 
mixeur ou au batteur-melangeur, 

- 3eme METHODE : pate sucree realises d'apres la methode dite 
«par creme», dont la technique est detaillee dans le tableau sui- 



METHODE «PAR CR6M6» 



D6NRG6S pour I kg de FARINE (I) 




«, 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


- farine type 55 

- beurre 

- sucre glace 
-sel 

- ceufs entiers 


kg 
kg 
kg 
kg 
piece 


1,000 
0,500 
0,400 
0,010 
5 






ou 

- farine 

- beurre 

- sucre semoule 
-sel 

- ceufs (jaunes) 

- eau 


kg 
kg 
kg 
kg 
piece 
I 


1,000 
0,500 
0,400 
0,010 

4 
0,20 






ou 

- farine 

- beurre 

- sucre glace 
-sel 

- ceufs entiers 
-eau 


kg 
kg 
kg 
kg 
piece 
I 


1,000 
0,600 
0,400 
0,010 
4 
PM 






- farine pour le 
travail de la pate 


kg 


0,050 






Duree moyenne de preparation 


20min 



(1) L'unite de la realisation de la pate sucree est le kg de farine. Ces pro- 
portions permettent de realiser 5 tartes de 8 couverts de 28 cm de dia- 



TECHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer, contra I er les denrees. 

2) Realiser la pate sucree 

• Tamiser la farine directement sur le marbre et la mettre en 
fontaine. 

• Assouplir le beurre et le melanger rapidement avec le 
sucre (le melange peut s'effectuer a I'interieur de la fon- 
taine). 

• Melanger les ceufs ou les jaunes, I'eau et le sel dans une 
petite calotte a I'aide d'une fourchette, puis verser le 
melange dans la fontaine. 

• M elanger du bout des doigts I'ensemble beurre/sucre avec 
les ceufs ou les jaunes, I'eau et le sel. 

Incorporer progressivement la farine en partant de I'inte- 
rieur de la fontaine. 

• Ecraser rapidement le melange a pleines mains, la pate se 
forme et s'echappe entre les doigts. 

•Arreter I'operation des que la pate ne colle plus au 
marbre. 

• Fariner le marbre et former les boules de pate. 



Nt 
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We pas petrir la pate, ni la travailler au-dela de la 
cohesion des divers elements. 



• Si necessaire, fraiser la pate une seule fois et energique- 
ment a I'aide d'un coupe-pate (voir page 488). 

• Reformer les boules, les fariner, les aplatir legerement a 
I'aide du rouleau, puis les envelopper dans un sac en plas- 
tique alimentaire et les reserver en enceinte refrigeree. 



ReMARQUE 

// vaut mieux realiser la pate la veille de son utilisation. 



J 




tGCOMMANDATIONS 



Les precautions indiquees pour la pate brisee (page 
482) s'appliquent egalement a la pate sucree. 
Cependant, sa richesse en sucre peut la rendre tres 
fragile, cassante et done difficile a utiliser. Certains 
professionnels preferent utiliser du sucre glace a la 
place du sucre semoule : il se dissout plus rapide- 
ment et la pate est plus homogene. (Le sucre semou- 
le se dissout plus lentement, notamment durant le 
repos de la pate : il suinte et rend la pate cassante et 
collante. Pour pallier cet inconvenient, il faut fariner 

Lexcessivement le marbre, ce qui detruit I'equilibre 
de la pate rendue ainsi seche et lourde). 



LA PATE SABL£€ 




La pate sablee est une pate directement derivee de la pate sucree. 
Elle se realise uniquement par sablage a la main ou a la machine. 
Sa composition tresriche en sucre, beurre et ceufs, lui confere une 
texture particulierement friable et cassante. 
La pate sablee est principalement utilises nature pour la realisation 
de divers petits sables, de fondsde barquettes, de tarteletteset de 
petits fours frais. 



D6NRGE5 pour 1 kg de FARING (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


- farine type 55 


kg 


1,000 






- beurre 


kg 


0,500 






- sucre glace 


kg 


0,500 






ou semoule 










-sel 


kg 


0,010 






-ceufs 


piece 


4 






Parfums facultatifs 










selon utilisation 










- vanille 


1 


PM 






-cafe 


1 


PM 






- cacao 


kg 


PM 






- levure chimique 


kg 


0,020 






(facultatif) 










Duree moyenne de preparation 


20 min 



1) L'unite de base de la realisation de la pate sablee est le kg de farine. 
Ces proportions permettent de realiser 40 a 45 sables individuels. 



TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 

prete 
• Peser, mesurer et controler les denrees. 




2) Realiser la pate sablee 

• Tamiser la farine directement sur le marbre. 

Si le sucre glace est prefere au sucre semoule, le tamiser 
avec la farine. 

• Ajouter la levure chimique (facultatif) : elle accentue la 
friabilite de la pate. 

• Assouplir le beurre et le disposer en petites parcelles sur la 
farine et le sucre. 

• Melanger delicatement I'ensemble de facpn que tous les 
morceaux de beurre se trouvent enrobes de farine. 

• Les ecraser rapidement afin de preparer le sablage. 

• Sabler le melange entre les deux mains pour obtenir une 
poudre fine proche du sable. 

• Mettre le sablage en fontaine et ajouter le sel et les oeufs 
legerement battus a la fourchette. 

• Incorporer progressivement le sablage de I'interieur de la 
fontaine, a I'element liquide. 

• Ecraser rapidement a pleines mains, sans petrir. La pate se 
forme et ressort entre les doigts. 

• Former les boules de pate et les fariner legerement. 

• Si necessaire, fraiser la pate une seule fois et energique- 
ment a I'aide d'un coupe-pate. 

• Reformer les boules, les fariner, les aplatir legerement a 
I'aide d'un rouleau ; les envelopper dans un sac en plas- 
tique alimentaire avant de les reserver en enceinte refri- 
geree. 



RGC0MMANDATI0N5 
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Les precautions citees page 482 pour la pate brisee 
s'appliquent egalement a la pate sablee. Toutefois, 
les parures non petries peuvent aussi etre utilisees, il 
suffit de les incorporer a la boule de pate suivante et 
ainsi de suite. Les abaisses et les foncages ainsi reali- 
ses doivent reposer en enceinte refrigeree durant au 
moins une heure avant la cuisson. 



LA PATG SABLGG 
RGAUSeG A LA MAIN 







•Tamiser la farine et le sucre glace directement sur le 

marbre, ajouter la levure (facultatif). 
• Assouplir le beurre et le disposer en petites parcellessur le 

sucre et la farine. 




• Melanger delicatement I'ensemble de facpn que tous les 
morceaux de beurre se trouvent enrobes de farine. 

• Les ecraser rapidement afin de preparer le sablage. 

• Sabler entre les deux mains de facpn a obtenir une poudre 
proche du sable. 




• Mettre le sablage en fontaine. 

• Ajouter le sel et les oeufs legerement battus a la fourchet- 
te (bien dissoudre le sel). 




• Incorporer progressivement le sablage de I'interieur de la 
fontaine, aux oeufs. 

• Ecraser rapidement a pleines mains, sans petrir. La pate se 
forme et ressort entre les doigts. 

• Former les boulesde pate et lesfariner legerement. 




• Si necessaire, fraiser la pate a I'aide d'un coupe-pate en la 
tirantverssoi. 




• Reunira nouveau la pate en boules. 

• Lesfariner legerement, puis les envelopper dans un sac en 
plastique alimentaire avant de les reserver en enceinte 
refrigeree. 

C REMARQUE 

La pate sablee peut etre realisee au mixeur selon la tech- 
nique de la pate brisee. 



REAUSER 

UNE ABAI5SE RONDE 
ET UN FONCAGE 
DE CERCLE A TARTE 




Mettre en place le poste de travail 
- 1 rouleau bien lisse et droit (ne jamais le laissertremper, n 
le g ratter avec un couteau) 
- 1 brosse a farine, 1 pique-vite 
- 1 pince a tarte 

- 1 cercle a tarte et une tourtiere 
- farine pour fleurer et beurre pour le cercle. 



TeCHNIQUe 




Abaisser la pate 

• Fariner legerement le marbre (fleurer). 

• Si necessaire, arrondir et aplatir la boule de pate. 



• Poser le rouleau au milieu de la pate, appuyer modere- 
ment et regulierement en maintenant les mains bien a 
plat aux extremites du rouleau. 

Ne pas le pousser, exercer une pression reguliere avec un 
mouvement de va-et-vient. 

• Faire pivoter I'abaisse d'un huitieme de tour et recom- 
mencer en s'assurant que I'abaisse n'adhere pas au 
marbre. Si c'est le cas, fariner a nouveau ou changer 
I'abaisse de place. 




• Controler le diametre de I'abaisse qui doit correspondre a 
celui du cercle plus la hauteur des deux cotes. 

• Controler egalement son epaisseur qui doit etre de 3 a 
4 mm et tres reguliere. 

• Brosser soigneusement I'abaisse avec la brosse a farine, la 
piqueravec le pique-vite. 




• Beurrer copieusement le cercle avec du beurre en pom- 
made. 

• Enrouler I'abaisse autour du rouleau, puis la derouler a 
I'envers au-dessus du cercle. 

• Si necessaire, recentrer I'abaisse et oter I'excedent de fari- 



Realiser un fonqage (suite) 





_J 



• Appliquer I'abaisse contre les parois du cercle. Ne pas 
tourner autour du cercle, mais le faire pivoter et travailler 
devant soi («a midi»). 

• Appuyer moderement sur la pate avec les deux pouces, en 
soulevant legerement le cercle, pour que les bords de la 
pate soient parf aitement paralleles au fond et forment un 
angle droit. 



• Relever regulierement les cretes en les pincant entre le 
pouce et I'index, tout en travaillant devant soi («a midi»). 

• Passer le doigt autour et a I'exterieur du cercle pour s'as- 
surer que la pate ne deborde pas. 

• Poser le cercle ainsi fonce sur la tourtiere. 




• Determiner la hauteur des cretes (parties depassant du 
cercle) : 5 mm pour une tarte, 8 mm pour une quiche. 

• Repousser un petit bourrelet de pate de I'exterieur de 
I'abaisse vers I'interieur du cercle ; le marquer sur le bord 
du cercle en appuyant avec le pouce. 





• Decouper I'excedent de pate a I'aide d'un rouleau en le 
passant une ou deux fois sur le cercle. 



• Pincer les cretes a I'aide d'une pince a tarte. 

Tenir la pince entre le pouce et I'index et I'indiner vers 

I'exterieur du cercle. 

Maintenir les cretes avec I'index replie de la main oppo- 

see. 

• Pincer en biais sans fermer completement la pince (envi- 
ron 5 mm d'ecartement) et former une sorte de torsade 
reguliere ameliorant la presentation du produit final. 

• Placer le cercle fonce dans une enceinte refrigeree durant 
au moins une demi-heure avant de le garnir. 



FONCGR 

DGS BARQUGTTGS 

GT DGS TARTGLGTTGS 




Mettre en place le poste de travail 
- 1 rouleau bien lisse et droit (ne jamais lelaissertremper, ni 
le g ratter avec un couteau) 
- 1 brosse a farine, 1 pique-vite 

- barquettes et tartelettes parfaitement propres (il est pos- 
sible de les beurrer tres legerement a I'aide d'un pinceau) 

- 1 boite d'emporte-piece ronds, canneles ou decoupoirs a 
pate 

- farine pour fleurer 



TECHNIQUE 



lere MGTHODG 
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Abaisser la pate 

• Fariner legerement le marbre (fleurer). 

• Equarrir (donner une forme proche d'un carre ou d'un rec- 
tangle) et aplatir. 

• Abaisser la pate a I'aide d'un rouleau avec un mouvement 
de va-et-vient. 

• Donner un quart de tour a la pate de facpn a obtenir un 
carre, et recommencer I'operation jusqu'a I'epaisseur sou- 
haitee. 

• S'assurer que I'abaisse n'adhere pas au marbre. Si elle 
adhere, fariner a nouveau legerement ou changer I'abais- 
se de place. 



,J 



• Oter I'excedent de farine avec la brosse. 

• Piquer I'abaisse a I'aide du pique-vite. 




• Detainer de petites abaisses rondes ou ovales (selon la 
forme des moules) a I'aide d'un decoupoir a pate. 

• Les prevoir legerement plus grandes que les moules a fon- 
cer pour tenir compte des bords et des cretes (parties 
depassant les bords des moules). 




• Retourner les petites abaisses et les appliquer bien cen- 
trees a I'interieur des moules. 

• Redonner un leger coup de brosse pour chasser I'excedent 
de farine. 



Foncer des barquettes et des tartelettes (suite) 



REMARQUe 

Abaisser la pate de la forme d'un carre permet de limiter 
les risques d'elasticite et de mieux la repartir dans les deux 
sens. Les pieces detaillees dans une abaisse rectangulaire 
(etiree toujours dans le meme sens) sont susceptibles de se 
deformer a la cuisson. 




Berne M6TH0DE (PAR TAMP0NNAG6) 



• Foncer les tartelettes ou les barquettes. 
Appliquer le pouce au fond du moule et le tourner pour 
faire adherer la pate uniformement et chasser I'air. 




• Monterlescretes. 
Pincer legerement les cretes a I'aide du pouce et de I'in- 
dex, en lesfaisant depasserdu moule d'environ 5 mm. 




• Abaisser la pate et la piquer. 

• Fleurer genereusement de facpn a delimiter le pourtour 
de I'abaisse. 

• Eliminer la farine sur I'abaisse a I'aide de la brosse. 

• Enrouler la pate sur le rouleau. 
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• Sur I'emplacement de I'abaisse, disposer les barquettes ou 
les tartelettes en quinconce, sanstrop les serrer. 

• Derouler I'abaisse a I'envers, le cote brosse vers I'interieur 
desmoules. 

• Brosser a nouveau I'excedent de farine. 



U^ 



• Appliquer I'abaisse a I'interieur des moules grace a un 
petit morceau de pate preleve sur les parures. 

• Tamponner legerement pour faire adherer parfaitement 
I'abaisse aux moules et chasser I'air. 




• Decouper I'abaisse en passant le rouleau une ou deux fois 
sur les moules. 

• Foncer et monter les cretes, comme precedemment. 



I 



LA RrVTfc FcUILLcTcC (MGTHODe du FeumeTAGe de base) 




DENReeS pour 1 kg de FARING (1) 




«, 


Quantit.es 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


- farine type 55 

- sel fin 

- eau 


kg 
kg 

1 


1,000 
0,020 
0,50 






- matiere grasse 
pour pate feuilletee 


kg 


0,750 






- farine pour tourer 


kg 


0,050 






Duree moyenne de realisation 

- travail reel 

- dans le temps 


30min 
2 h minimum 




(1) L'unite de base de la realisation de la pate feuilletee est le kg de fari- 
ne. Ces proportions permettent de realiser 4 tartes en bandes de 
8 couverts. 



Lorsque le melange s'epaissit et ne risque plus de couler, 
finir rapidement rassemblage de la detrempe a la main 
ou a I'aide d'un coupe-pate, en veillant a la travailler le 
moins possible. 

Selon la qualite de la farine, il est parfois necessaire de 
rajouter un peu d'eau. L'ajouter avant la fin de rassem- 
blage de la detrempe. 

• Rassembler la pate en boule, la fariner tres legerement et 
lui faire une incision en croix d'environ 2 cm d'epaisseur. 

Cette operation permet de rompre I'elasticite de la 
detrempe et de la detendre. 

• Envelopper la detrempe dans un sac en plastique alimen- 
taire et I'entreposer dans un endroit frais durant 20 a 
30min. 

Cette premiere phase peut etre realisee a I'aide d'un bat- 
teur-melangeur. 



3) Beurrer la detrempe 

• Assouplir la matiere grasse a la main ou a I'aide du rou- 
leau, sur le plan de travail legerement farine. 

Elle doit etre souple, «plastique» et de la meme assis- 
tance que la detrempe. 

Lui donner la forme d'un carre d'l cm a 1,5 cm d'epaisseur. 



TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Realiser la detrempe 

• Tamiser la farine directement sur un marbre (refrigere de 
preference) et la mettre en fontaine. 

• Ajouter le sel et I'eau, dissoudre le sel du bout des doigts 
et incorporer progressivement la farine au liquide, en par- 
tant des bords de la fontaine. 



• Abaisser la detrempe 

Plusieurs techniques peuvent etre appliquees : 

- detrempe abaissee en rond - schema 1 

- detrempe abaissee en carre - schema 2 




detrempe ronde 
SCHEMA I 




detrempe carree 
SCHEMA 2 



- detrempe abaissee en etoile a quatre branches en gardant 
le centre de I'abaisse un peu plus epais que les branches - 
schema 3. 



matiere grasse 



Ramener le tiers superieur de I'abaisse sur celui du milieu, 
puis replier le tiers inferieur sur les deux autres - schemas 7 
et8. 




detrempe en etoile a quatre branches 
SCHEMA 3 

• Disposer la matiere grasse au centre de la figure retenue, 
puis I'envelopper en repliant les bords de la detrempe 
sans trap les superposer - schemas 4 et 5. 



C0>GS5 



• Egaliser l'epaisseur du paton a I'aide du rouleau. 

4) Tourer le paton 

• Abaisser (allonger) le paton toujours dans le meme sens, 
de facpn a obtenir un rectangle trois fois plus long que 
large - schema 6. 




SCHEMA 6 

• S'assurer que le paton n'adhere pas au marbre et fleurer 
frequemment par de tres petites quantites de farine. 
L'epaisseur de I'abaisse doit etre reguliere et les angles du 
rectangle parfaitement droits. 

• Eliminer I'excedent de farine a I'aide de la brosse et plier 
I'abaisse en trois. 




• Egaliser l'epaisseur du paton a I'aide du rouleau. 
Cette operation correspond au premier tour. 

5) Donner le deuxieme tour 

• Tourner le paton d'un quart de tour sur la droite (tout au 
long du tourage, I'ouverture du phage doit se trouver sur 
le meme cote : a droite, dans ce cas) - schema 9. 




SCHEMA 9 

• Souder les deux extremites du paton en appuyant legere- 
ment avec le rouleau, et abaisser a nouveau le paton de la 
forme d'un rectangle trois fois plus long que large. 

• Fleurer frequemment par petites quantites. 

• Eliminer I'excedent de farine avec la brosse et plier le 
paton en trois comme precedemment. 

• Donner un quart de tour au paton (pliure a droite) et 
materialiser lesdeux tours en marquant Tangle gauche du 
paton de I'empreinte de deux doigts. 

• Envelopper la pate feuilletee a deux tours dans un sac en 
plastique alimentaire et la laisser se detendre dans un 
endroit frais durant 20 a 30 min. 

6) Donner le troisieme et le quatrieme tour au paton 

• Proceder en respectant les memes recommandations que 
pour le premier et le deuxieme tour. 

• Marquer Tangle gauche du paton de quatre empreintes 
dedoigt. 



I 



REMARQUE 

Pour une utilisation immediate, laisser le feuilletage se 
detendre a nouveau durant 20 a 30 min, et lui redonner 
ensuite deux tours supplementaires. Toutefois, il est prefe- 
rable d'arreter a quatre tours, de laisser reposer la pate 
feuilletee toute la nuit, et de lui donner les deux derniers 
tours au moment de son utilisation. 



7) Donner le cinquieme et le sixieme tour au paton 
• Effectuer les deux derniers tours en suivant les memes 
indications que pour le premier et le deuxieme tour. 



LA PATG FGUILLGTGG 
«AU BGURRG» 



La realisation de la pate feuilletee avec du beurre necessite les pre- 
cautions supplementairessuivantes: 

- Choisr un beurre d'excellente qualite, de preference sec, ayant 
des qualites «plastiques» importantes(voir le livre «Technologie 
culinaire»- Editions BPI). 

- Incorporer du beurre fondu et refroidi a la detrempe (environ un 
dixiemedeson poids). 

-Travaillersur un tour refrigere. 

- Entre lestours, entreposer le paton en enceinte refrigeree et res- 
pecter tresprecisement les temps de repos 



D6NReeS pour 1 kg de FARINE 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H.T. 


total 
H.T. 


- farine type 55 


kg 


1,000 






- sel fin 


kg 


0,020 






- beurre fondu 


kg 


0,150 






refroidi 




a 
0,200 






-eau 


1 


0,50 

a 
0,60 






- beurre sec 


kg 


0,750 






- farine pour tourer 


kg 


0,050 






Duree moyenne de realisation 






- travail reel 




30 min 


- dans le temps 




2 h minimum 



L'unite de base de la realisation de la pate feuilletee est le kg de fari- 
ne. Ces proportions permettent de realiser 4 tartes en bandes de 
8 couverts. 



TeCHNIQUe 



1) Realiser la detrempe comme precedemment. Y ajouter 
en plus de I'eau, de 0,150 a 0,200 kg de beurre fondu et 
refroidi. La detrempe est plus souple, il faut la raffermir 
en enceinte refrigeree. 

2) Beurrer la detrempe et tourer le paton comme prece- 
demment. 




RGCOMMANDATIONS 



• En general, la detrempe est hydratee a 50 % du 
poids de farine. Cependant, selon sa qualite, il est 
parfois necessaire de rajouter un peu d'eau. 

• Pour une utilisation immediate, la detrempe doit 
etre maintenue un peu plus souple que pour une 
utilisation ulterieure (davantage hydratee). 

• Eviter de donner du corps a la pate en la tra- 
vaillant excessivement : une pate elastique est dif- 
ficile a travailler, les durees de repos sont augmen- 
tees et les pieces detaillees ont de fortes chances 
de se retracter a la cuisson. 

• Amener la matiere grasse a la meme consistance 
que la detrempe : elle doit s'etirer et glisser entre 
les couches de detrempe sans se rompre. 

• Utiliser une matiere grasse ayant une grande plas- 
ticite. 

• Durant les phases de repos, bien envelopper la 
detrempe ou le paton pour eviter son desseche- 
ment superficiel (risques de croutage). 

• Respecter les durees de repos de la pate (risques 
d'elasticite). 

• Selon la temperature du laboratoire, maintenir la 
detrempe ou le paton en enceinte refrigeree. Le 
sortir quelques instants avant son utilisation. La 
reprise de la temperature ambiante permet d'ho- 
mogeneiser la consistance de la pate et de la 
matiere grasse. Un feuilletage «bloque» par le 
froid s'abaisse mal, les feuillets s'ecrasent et se 
dechirent sous le rouleau et la matiere grasse 
s'echappe de la pate durant la cuisson. 

En aucun cas n'essayer d'abaisser le paton en le 
frappant avec le rouleau (ecrasement des 
feuillets). 

• Fariner (fleurer) frequemment la pate et le rou- 
leau, mais avec tres peu de farine a la fois. Eliminer 
I'excedent en brossant la pate avant de la replier. 

• Dans le cas d'une preparation a I'avance, il est 
recommande de s'arreter a quatre tours, d'enve- 
lopper la pate et de la reserver en enceinte refri- 
geree jusqu'au lendemain. 

• Apres un moment de remise a temperature 
ambiante, donner les deux derniers tours avant 
^utilisation. 

• La pate feuilletee est generalement utilisee a six 
tours. Toutefois, certains professionnels I'utilisent 
a cinq tours pour la confection de croutes de bou- 
chees, de vol-au-vent et de Pithiviers. 

• Limiter les risques de deformation en refrigerant 
les pieces detaillees durant une trentaine de 
minutes avant de les marquer en cuisson. 

• Reserver les parures (rognures) de feuilletage en 
les empilant soigneusement sans les petrir. Elles se 
developpent moins, mais elles peuvent etre utili- 
sees pour la realisation de mille-feuilles, de fonds 
de tartes, et de tous les amuse-bouche sales (pal- 
miers au fromage, sacristains, allumettes, 
paillettes, etc.). 




• Tamiser la farine directement sur le marbre ; la regrouper 
a I'aide de la brosse a farine. 




• Mettre la farine en fontaine. La fontaine doit etre suffi- 
samment importante pour contenir la quantite d'eau. 




• Ajouter le sel et I'eau ; dissoudre le sel du bout des doigts. 




• Incorporer progressivement la farine au liquide en partant 
du bord interieur de la fontaine. Ne pas petrir, juste 
melanger avec les doigts. 



F.I 



• Des que le melange s'epaissit et ne risque plus de couler, 
finird'assembler les elements a I'aide d'un coupe-pate. 




• Rassembler la detrempe en boule. 

• La fariner legerement. 

• L'inciser sur le dessus a I'aide d'un couteau. 

• L'envelopper dans un sac en plastique alimentaire. 

• La reserveren enceinte refrigeree. 



La pate feuilletee (suite) 




•Assouplir la matiere grasse a I'aide du rouleau, sur un 
marbre legerement farine. Elle doit etre de la meme 
consistance que la detrempe. 

• Lui donner la forme d'un carre regulier d'l cm a 1,5 cm 
d'e 
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• Abaisser la detrempe. 

• Envelopper le beurre, ne pas trap superposer les bordsde 
la detrempe. 

• Egaliser I'epaisseur du paton a I'aide du rouleau. 
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• Abaisser le paton (I'allonger toujours dans le meme sens) 
de facpn a obtenir un rectangle 3 fois plus long que large. 
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• Plier le 


paton en trois 


ramener le tiers superieur de 


I'abaisse 


sur celui du milieu, puis replier le tiers inferieur 


sur les deux autres. 
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• Deplacer le paton d'un quart de tour sur la droite (I'ou- 
verture de la pliure doit etre a droite). 

• Abaisser a nouveau le paton de la forme d'un rectangle 
3 fois plus long que large. 

• Replier I'abaisse en trois selon les indications precedentes. 




• Marquer le paton avec I'empreinte des deux doigts (les 
appliquer a plat afin de ne pas crever les couches de 
detrempe). 

• Envelopper le paton de feuilletage a deux tours et le 
reserver au frais durant 20 a 30 min. 

• Redonner deux autres tours, laisser reposer la pate a nou- 
veau durant 20 a 30 min, puis donner les deux derniers 
tours. 
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• Enrouler les abaisses des fonds sur le rouleau, puis les 
derouler a I'envers sur la plaque a patisserie legerement 
humidifiee. 

• Brosser I'excedent de farine. 



Compter environ 600 g a 700 g de pate terminee pour deux tartes 
de 4 couverts fermees aux extremites, et 500 g a 600 g pour une 
tarte de 8 couverts ouverte aux extremites. 





• Abaisser le paton de feuilletage de la forme d'un carre 
d'environ 36 a 38 cm de cote, sur 3 a 4 mm d'epaisseur 
maximum. 

• Detendre la pate en la soulevant avant de la detainer. 

• Parer I'abaisse si necessaire, puis detainer 2 bandes d'envi- 
ron 14 cm de largeur pour les fonds, et 4 bandelettes de 2 
a 2,5 cm de largeur pour les cotes. 

• Plier et reserver les bandelettes en evitant de les allonger. 

• Brosser et piquer les fonds a I'aide d'un pique-vite. 



• Mouiller les bords des fonds de tartes a I'aide d'un pin- 
ceau et appliquer delicatement les bandelettes sans les 
deformer. 

• Les souder en appuyant legerement avec les doigts sur les 
cotes interieurs de chaque tarte. 
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• Chiqueter les bords avec le dos d'un petit couteau d'offi- 
ce tenu legerement incline. 



Realiser des tartes feuilletees en bandes (suite) 




• Dorer les bords des tartes a I'oeuf battu, a I'aide d'un pin- 
ceau. Prendre soin de ne pas faire couler la dorure sur les 
cotes exterieurs des tartes (il est possible de dorer avant 
de chiqueter). 



• Rayer (decorer) facultativement les bandelettes des bords 
avec le dosd'un couteau d'office ou d'une fourchette. 

• Laisser reposer les tartes en bandes durant 20 a 30 min 
avant la cuisson. 



// est possible d'utiliser la methode suivante qui est plus 
economique en pate et plus rapide : 

• Abaisser la pate en forme de rectangle ayant 28 cm de 
largeur sur 36138 cm de longueur, et3a4 mm d'epaisseur. 

• Detailler les quatre bandelettes de 2 cm de largeur, les 
plier en quatre et les reserver sans les allonger. 

• Elargir I'abaisse qui reste en I'abaissant de la forme d'un 
rectangle de 28 cm de largeur sur 36 a 38 cm de longueur. 

• La partager en deux de facon a obtenir deux fonds rec- 
tangulaires de 14 cm sur 36 ou 38 cm. 

• Brosser et piquer les fonds a I'aide d'un pique-vite. 

• Les plier, puis les retourner sur une plaque a patisserie 
humidifiee. 

• Mouiller les bords et appliquer les bandelettes non 
piquees ; souder, dorer, chiqueter et rayer. 

• Selon les fruits utilises, les tartes en bandes peuvent etre 
cuites a blanc avant le garnissage (tartes aux fraises, aux 
framboises, aux kiwis) ou cuites garnies (tartes auxpoires, 
aux abricots, aux pommes). 



REALISER DES 
TARTES RONDES 
EN PATE FEUILLETEE 



TARTE RONDE ORDINAIRE 
OU A BORDURE RAPPORTEE 
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• Arrondir les angles du paton de feuilletage ou les couper 
et les remettre a I'interieur de la pate. 

• Abaisser regulierement la pate de la forme d'un cercle 
legerement plus grand que la tarte souhaitee (29 cm de 
diametre pour une tarte de 28 cm), puis la detendre en la 
soulevant. 

• Parer I'abaisse avec un emporte-piece a vol-au-vent de 
28 cm de diametre, puisdecouper une couronne avec un 
autre emporte-piece de 4 a 5 cm de diametre inferieur. 
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• Plier la couronne en quatre, en evitant de la deformer. 

• Abaisser a nouveau le fond de la tarte a 28 cm de dia- 
metre, le detendre puis le parer ou I'egaliser grace au pre- 
mier emporte-piece. 

• Piquer le fond avec le pique-vite. 



TARTES RONDES EN «MARGUeRITe» 
OU ROSACE 




• Deposer I'abaisse ainsi obtenue a I'envers, sur une tour- 
tiere de diametre approprie et legerement humidifiee. 

• Brosser I'excedent de farine. 

• Humidifier les bords a I'aide d'un pinceau. 

• Appliquer delicatement la couronne. 

• Souder en appuyant legerement avec les doigts. 




• Decouper les bords de I'abaisse (piquee et retournee) en 
huit petits demi-cerdes tres reguliers, a I'aide d'un decou- 
poir a pate rond et cannele. 

• Detainer huit fleurons de meme diametre. 




• Mouiller les bords du fond de tarte avec un pinceau. 

• Appliquer les fleurons (festonner les bords), les souder 
delicatement, puis dorer. 
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• Chiqueter les bords, dorer et reserver durant 20 a 30 min 
en enceinte refrigeree avant la cuisson. 



Realiser des tartes rondes en pate feuilletee (suite) 



AUTRE MODELE FESTONNE 
DE PATE A CHOUX 





• Decouper les bords d'une abaisse ronde piquee et retour- 
nee en forme de rosace, a I'aide d'un decoupoir a pate 
rond et uni ou cannele. 

• Mouiller les bords a I'aide d'un pinceau, et delimiter les 
portions en couchant un fin cordon de pate a choux avec 
une poche et une douille ronde unie de 5 mm de dia- 
metre. 

• Dorer et marquer en cuisson. 



REALISER UNE 

TARTE CARREE 

EN PATE FEUILLETEE 



• M ontage identique a celui des tartes rectangulaires a bor- 
duresrapportees. 



•Chiqueter les bords. 

• Dorer et rayer ou decorer. 

• Avant la cuisson, laisser les fonds de tartes reposer 20 a 
30 min en enceinte refrigeree. 



REAUSER DES FLEURONS 



Les fleurons se confectionnent generalement avec des parures 
(rognures)defeuilletage. 




• Abaisser les parures de feuilletage a 3 ou 4 mm d'epaisseur. 

• Detendre la pate en la soulevant. 

• Brosser I'excedent de farine. 

• Detainer les fleurons avec un emporte-piece rond cannele. 

• Les cintrer, puis les disposer a I'envers sur une plaque a 
patisserie humidifiee. 

• Les rayer, puis les dorer. 

• Avant la cuisson, les laisser reposer 20 a 30 min en encein- 
te refrigeree. 



REAUSER 

UN PITHIVIERS 
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• Abaisser deux abaisses rondes de 3 a 4 mm d'epaisseur, 
dont une legerement plusgrande que I'autre. 

• Disposer la plus petite des abaisses sur une tourtiere humi- 
difiee. 

• Mouiller les bords de I'abaisse sur 4 a 5 cm de largeur au 
minimum. 

• Coucher la creme a I'aide d'une poche munie d'une 
douille unie. 




• Retourner la plus grande des abaisses et I'appliquer deli- 
catement sur la premiere en evitant d'emprisonner I'air. 

• Chasser I'excedent de farine a I'aide d'une brosse. 

• Appuyer sur les bords pour souder hermetiquement les 
deux abaisses afin que la creme ne s'echappe pas durant 
la cuisson. 




• Festonner les bords a I'aide d'un petit couteau d'office ou 
d'un emporte-piece rond. 

II est preferable d'utiliser un emporte-piece a vol-au-vent 
ou un cercle a tarte de dimensions legerement inferieures 
au Pithiviersafin de regulariser le festonnage. 

• Dorer et laisser le Pithiviers reposer durant une vingtaine 
de minutes en enceinte refrigeree. 




• Dorer une seconde fois et rayer le dessus avec la pointe 
d'un couteau d'office. 

• Piquer legerement le pourtour et le centre du Pithiviers a 
I'aide d'une aiguille a brider afin de favoriser le passage 
de la vapeur durant la cuisson. 

• Cuire a 230/240 °C jusqu'au debut de la coloration, puis 
reduirele four a 200/210 °C. 

• Glacer le Pithiviers 5 minutes avant de le debarrasser sur 
grille en le saupoudrant de sucre glace ou en le badi- 
geonnant avec du sirop a 1.260°D. 
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GLACER (MARBRER) 
UN MILLE-FEUILLE 
AU FONDANT 




• Controler la consistance et la temperature du fondant 
(36/37 °C), le detendre si necessaire avec un peu de sirop a 
1.260°D. 

• Preparer le cornet avec du fondant au cafe ou au cacao. 
Le reserver dans un endroit tiede. 

• Abricoter le dessus du mille-feuille et laisser refroidir le 
nappage. 

• Napper uniformement le mille-feuille avec le fondant, le 
masquer soigneusement et lisser la surface a I'aide d'une 
spatule trempee dans de I'eau tiede et essuyee. 




• Tracer rapidement un mince lisere de fondant colore a I'ai- 
de du cornet. Partir du centre du mille-feuille et former 
une spirale reguliere sans arreter. 

• Operer tres rapidement car le fondant se solidifie tres 
rapidement. 




• Rayer tres rapidement le mille-feuille en tirant sur le fon- 
dant avec la pointe d'un petit couteau d'office. 

• Partir du centre de I'entremets vers I'exterieur en deter- 
minant les portions. 

• Recommencer entre chaque part, en tirant dans I'autre 
sens, soit de I'exterieur vers I'interieur. 




• Parer le mille-feuille si necessaire. 

• Masquer les bords tres regulierement avec de la creme 
patissiere, en les lissant avec une spatule. 




• Appliquer des amandes effilees ou concassees grillees, 
puisdisposer le mille-feuille sur une feuille de papier den- 
telle. 



LA PATE A CHOUX 




DENREES pour 1 LITRE D'EAU (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H. T. 


total 
H.T. 


- eau (2) 


1 


1 






- sel fin 


kg 


0,020 






- sucre semoule 


kg 


0,050 






(facultatif) 










- beurre 


kg 


0,400 






- farine type 55 


kg 


0,500 






- ceufs entiers (3) 


piece 


16 






Dorure 










- ceuf entier 


piece 


1 






-lait 


1 


PM 






- beurre pour 


kg 


0,020 






la plaque 










Duree moyenne de realisation 


20 min 



(1) L'unite de base de la pate a choux est le litre ; II est difficile de realiser 
la pate au-dessous du quart de l'unite. On parle souvent «d'ceufs de 
pate a choux» - Exemple : 4 ceufs de pate a choux. Ces proportions 
permettent de realiser entre 60 et 70 beaux choux ou eclairs. 

(2) Dans le cas de la realisation de gnocchi a la parisienne ou de rame- 
quins au fromage, II est possible de remplacer I'eau par du lait. 

(3) La proportion peut varier de 14 a 20 selon le calibre des ceufs. 
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TeCHNIQUe 

1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer et controler les denrees, tamiser la farine. 

2) Confectionner la detrempe 

• Dans une sauteuse ou une russe de grandeur appropriee, 
reunir I'eau, le sel, le sucre (selon I'utilisation) et le beurre 
decoupe en petites parcelles. 

• Porter le melange a ebullition pour obtenir simultane- 
ment la fusion du beurre et I'ebullition de I'eau. 

• Retirer le recipient du feu, ajouter la farine en une seule 
fois (pour eviter les grumeaux). 

• Dans un premier temps, melanger lentement a la spatule 
en exoglass, puisremuervigoureusement la detrempe jus- 
qu'a I'incorporation complete de la farine. 

• Remettre la sauteuse sur le feu et dessecher la detrempe 
durant une trentaine de secondes (moins pour une plus 
petite quantite) jusqu'a ce qu'elle n'adhere plus ni aux 
parois de la sauteuse, ni a la spatule. 

• Debarrasser la detrempe dans une grande calotte, ou dans 
la cuve du batteur-melangeur lors d'une realisation a la 
machine. 

3) Incorporer les oeufs 

• Les incorporer un par un au debut tout en remuant vigou- 
reusement, puis deux par deux au fur et a mesure qu'ils 
sont absorbes par la pate. 

4) Controler la consistance 

• A partir du 14eme oeuf, verifier la consistance de la pate. 

• Ajouter les deux derniers oeufs (voire un troisieme) battus 
a la fourchette. 

• Les incorporer progressivement demi-oeuf par demi-oeuf 
pour faire I'a-point precis de la consistance. 

• Prendre un peu de pate sur le bout de la spatule : la poin- 
te doit retomber souplement en faisant le crochet. 

5) Corner les bords de la calotte et utiliser la pate immedia- 
tement 
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La pate a choux (suite) 




RGC0MMANDATI0N5 



• Les proportions indiquees peuvent etre modifiees 
(0,600 kg de farine, 18 a 20 ceufs selon leur 
calibre). 

• Peser et mesurer precisement les quantites. 

• Decouper le beurre en petites parcelles (de tres 
petites parcelles pour une realisation en petite 
quantite, car lorsque I'eau bout avant la fusion du 
beurre, une partie de I'eau s'evapore et les pro- 
portions sont faussees). 

• Le dessechement de la detrempe est tres rapide 
(particulierement en petite quantite). La debarras- 
ser des qu'elle n'adhere plus ni aux parois de la 
sauteuse, ni a la spatule (il se forme une legere 
pellicule au fond de la sauteuse). 

• Debarrasser la detrempe dans une calotte avant 
d'incorporer les ceufs (risque de coagulation 
contre les parois de la sauteuse). 

• Verifier la consistance de la pate, elle doit pouvoir 
etre couchee sans difficulte. Trop molle, elle s'eta- 
le au four, trop ferme, elle se developpe en for- 
mant des boursouf lures irregulieres. 

• Coucher les pieces en quinconce, en les espacant 
suffisamment pour faciliter la circulation de I'air 
chaud, et favoriser le gonflement et le desseche- 
ment (4 rangees de 6 choux ou 3 rangees de 6 
eclairs, pour une plaque de 60 x 40 cm, par 
exemple). 

• Regulariser la forme et le developpement en qua- 
drillant le dessus des pieces avec une fourchette 
trempee dans de I'eau. 

• Dorer les choux avec beaucoup de precaution, en 
evitant que la dorure ne coule sur les cotes ou sur 
la plaque. En coagulant, I'oeuf empeche le bon 
developpement. 

• Cuire les petites pieces a une temperature plus 
elevee que celle des grosses pieces (220 °C pour les 
petites, 190 a 210 "Cpour les plus grosses). Un four 
trop chaud entraine une coagulation superficielle 
et trop rapide des pieces qui de ce fait ne peuvent 
plus gonfler (risques de boursouf lures et de cra- 
quelures). 

• Commencer la cuisson avec le ouras ferme pour 
bien maintenir la vapeur (les buees) a I'interieur 
du four dans le but de favoriser le developpement, 
puis lorsque les pieces ont suffisamment de tenue, 
I'ouvrir pour terminer la cuisson et assurer le des- 
sechement (il peut etre necessaire d'entrouvrir la 
porte du four en fin de dessechement). 

• Debarrasser les pieces cuites sur une grille a patis- 
serie (pour eviter la condensation et le ramollisse- 
ment des pieces). 




• Dans une sauteuse, reunir I'eau, le sel, le sucre (selon I'uti- 
lisation) et le beurre decoupe en petites parcelles. 




• Porter le melange a ebullition pour obtenir simultane- 
ment la fusion du beurre et I'ebullition de I'eau. 




• Retirer la sauteuse du feu et verser en une seule fois la 
farine tamisee. 

• Melanger a I'aide d'une spatule en exoglass. 




GARNIR UNE POCHE 
A DOUILLE 



• Remettre la sauteuse sur le feu et dessecher la detrempe 
jusqu'a ce qu'elle n'adhere plus ni aux parois de la sau- 
teuse, ni a la spatule. 




• Debarrasser la detrempe dans une calotte (pour ne pas 
coagulerlesceufs). 




• Incorporer les oeufs en remuant energiquement. 

• Faire I'a-point de la consistance. 

• Corner la calotte. 

• Utiliser immediatement. 




• Placer la douille choisie a I'interieur de la poche, bien la 
bloquer et s'assurer qu'elle ne passera pas au travers de la 
poche lorsdugarnissage. 
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• Obstruer la douille en repliant une petite partie de la 
poche a I'interieur. 
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• Retourner la partie superieure de la poche en appliquant 
un tiers de sa hauteur sur la main. 
Le pouce et I'index largement ouvertsa I'horizontale per- 
mettent I'ouverture de la poche. 



Garnir une poche a douille (suite) 




• Garnir la poche a I'aide d'une corne ou d'une spatule en 
exoglass. 

• Corner la pate sur le pouce situe a I'interieur du dedou- 
blement de la poche. 




• Fermer la poche en la plissant en accordeon a I'aide des 
deux mains (attention : nepasemprisonnerd'air !). 

• Bien bloquer la partie plissee au ras de la pate, entre le 
pouce et I'index, ceci pour eviter a la pate de remonter. 




• Vriller (tordre) avec I'autre main la partie plissee afin de 
pousser la pate vers I'extremite de la poche. 

• Lever la poche (la douille vers le haut) et vriller un peu 
plus fort pour degager la partie inferieurede la poche qui 
etait dans la douille. 



DRESSER DES CHOUX ET 
COUCHER DES ECLAIRS 

II est courant dans la profession d'utiliser indifferemment leterme 
«coucher» pour leschouxet pour les edairs. 




• Dresser les choux sur une plaque legerement beurree, 
avec une poche munie d'une douille ronde unie d'l cm a 
1,2 cm de diametre. 

• Les coucher en quinconce et en laissant suffisamment 
d'espace entre eux pour faciliter leur gonflement et leur 
dessechement. 

• Tenir la poche presque perpendiculairement a la plaque. 
A 1 cm de la plaque, exercer une pression lente et regu- 
liere, tout en maintenant I'extremite de la poche avec 
I'autre main. 

• Arreter la pression lorsque le chou atteint la grosseursou- 
haitee. 

• Couper la pate instantanement en exercant un mouve- 
ment semi-circulaire de la poche et en effleurant la surfa- 
ce du chou. 




• Coucher les eclairs sur une plaque legerement beurree 
avec une poche munie d'une douille ronde unie d'l cm a 
1,2 cm de diametre. 

• Les coucher legerement en biais et les espacer suffisam- 
ment afin de favoriser leur gonflement et leur desseche- 
ment. 

• Les coucher en quinconce pour qu'ils ne collent pas entre 
eux. 

• Arreter la pression des que la longueur souhaitee est 
obtenue. 

• Couper la pate instantanement sanstireret en remontant 
legerement sur I 'eclair. 




• Dorer les choux ou les eclairs tres legerement, en evitant 
de laisser couler de la dorure sur la plaque de cuisson. 





• Rayer ou quadriller la surface a I'aide d'une fourchette 
trempee dans de I'eau. 



AUTRES UTILISATIONS 
DG LA PATE A CHOUX 




Coucher un Paris-Brest 

• Marquer la taille souhaitee du Paris-Brest sur la plaque 
beurree a I'aide d'un emporte-piece a vol-au-vent farine. 

ou 

• Coucher deux couronnes de pate a choux I'une a cote de 
I'autre a I'interieur d'un cercle a tarte beurre, puis une 
troisieme sur le dessus. Utiliser une douille ronde unie de 
8 a 10 mm de diametre. 



Fond de Saint-Honore 

• Sur un fond pique de parure de feuilletage ou de pate 
sucree, coucher une spirale de pate a choux a 5 mm des 
bords (cette technique permet de moins garnir le Saint- 
Honore en creme). 



GARNIR GT GLACGR AU 
FONDANT DGS CHOUX 
€T DGS GCLAIRS 




• Percer les choux ou les eclairs avec la pointe d'un petit 
couteau d'office en tournant et en appuyant legerement 
(il est possible egalement d'utiliser une douille cannelee). 



Garnir des choux et des eclairs (suite) 



• Pratiquer un seul trou pour les choux, deux ou trois pour 
les eclairs, selon leur longueur. 





• Garnir les choux ou les eclairs a I'aide d'une poche munie 
d'une douille n° 5 ou 6 maximum (il faut compter environ 
3 litres de creme patissiere pour 1 litre de pate a choux). 

• S'assurerqu'ilssoient bien pleinset lourds. 

• Les disposer methodiquement au fur et a mesure, a I'en- 
vers sur une grille afin d'eviter que la creme ne coule. 



• Retirer le chou ou I'edair et le maintenir verticalement 
afin que I'excedent de fondant descende regulierement et 
ne coule pas sur les cotes. 

• Enlever I'excedent du fondant, soit avec le doigt, soit a 
I'aide d'une petite spatule. 



GLACGR LGS CHOUX 
OU LGS GCLAIRS 

(MGTHODE PAR TReMPAGe) 




• Controler la consistance et la temperature du fondant 
(36/37 °C). Le detendre si necessaire avec un peu de sirop 
a 1.260°D. 

• Tremper la partie superieure des choux ou des eclairs dans 
le fondant en appuyant tres legerement, ceci afin de faire 
adherer le fondant aux choux ou aux eclairs. 







• Repartir uniformement et rectifier le fondant sur le cote 
des choux ou des eclairs, avec le doigt ou a I'aide d'une 
petite spatule. 



LA PATE A NOUILLGS 




DENREES pour 1 kg de FARINE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H. T. 


total 
H.T. 


Formule de base 










- farine type 45 


kg 


1,000 






- sel fin 


kg 


0,020 






- oeufs entiers 


piece 


10 






- huile (facultatif) 


1 


0,05 






farine type 55 


kg 


0,100 






pour abaisser 










ou 










- semoule fine de 


kg 


0,750 






bledur 










- farine type 55 


kg 


0,250 






- sel fin 


kg 


0,020 






-oeufs 


piece 


10 






- farine type 55 


kg 


0,100 






pour abaisser 










Pate a raviolis 










- farine type 45 


kg 


1,000 






- sel fin 


kg 


0,020 






- oeufs entiers 


piece 


6 






- oeufs (jaunes) 


piece 


4 






-eau 


1 


0,10 






- huile 


1 


0,10 






- farine type 55 


kg 


0,100 






pour abaisser 










Duree moyenne de re c 


lisation 


45 min 



(1) L'unite de base de la realisation de la pate a nouilles est le kg de fari- 
ne ou de semoule. Ces propositions permettent de realiser environ 
20 portions de pates. 
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TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Confectionner la pate a nouilles 

• Tamiser la farine directement sur le marbre et la mettre en 
fontaine. 

• Ajouter le sel, I'huile et les oeufs (ils peuvent etre legere- 
ment battus a la fourchette avant d'etre incorpores dans 
la fontaine). 

• Bien dissoudre le sel avec les oeufs. 

• Incorporer progressivement la farine en commencant par 
le milieu de la fontaine, ne pas petrir, et arreter I'opera- 
tion des que la pate ne colle plus au plan de travail. 

3) Diviser la pate en boules (les boules correspondent a une 
portion : 0,080 kg) 

• Les fariner legerement, puis les envelopper dans un sac en 
plastique alimentaire et les reserver en enceinte refrige- 
reedurant 20 a 30 min. 

4) Abaisser les boules de pate 

• Fariner legerement le marbre et abaisser les boules de 
pate, toujours dans le meme sens de facpn a obtenir des 
abaisses de forme rectangulaire. 

• Terminer d'abaisser la pate a I'aide d'un laminoir. 

• Operer progressivement en farinant legerement I'abaisse 
et les rouleaux du laminoir. 

• Debarrasser les abaisses tres fines sur une grille a patisse- 
rie recouverte d'un papier sulfurise farine. Laisser secher 
durant quelques minutes. 

5) Detailler les pates 

• Selon la largeur desiree (fettucines, tagliatelles, pappar- 
delles...), detailler les pates a I'aide du laminoir. 

6) Debarrasser soigneusement les pates detaillees 

• Les debarrasser sans faire d'epaisseur sur une grille a 
patisserie recouverte d'un papier sulfurise farine (eviter 
de trop les superposer). 

REMARQUE 

La pate a nouilles peut etre realisee tres rapidement a I'ai- 
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La pate a nouilles (suite) 




RGCOMMANDATIONS 



• Travailler sur un marbre parfaitement propre. 

• Tamiser imperativement la farine. 

• Sartre legerement a la fourchette le melange 
d'oeufs, d'huile et de sel (le melange sera plus 
homogene). 

• Eviter de trop petrir (la farine est riche en gluten 
et prend vite du corps). 

• Diviser la pate en petites boules (elle reposera plus 
rapidement). 

• Bien envelopper la pate dans un sac en plastique 
alimentaire pour eviter le dessechement superfi- 
ciel (croutage). 

• Laminer le plus fin possible (les pates realisees a 
partir de farine de ble tendre ont tendance a gon- 
fler a la cuisson). 

• Les pates fraiches peuvent etre colorees en vert, 
orange, jaune ou rouge, en ajoutant dans la pate 
I'un des produits suivants : puree d'epinards ou 
extrait de chlorophylle d'epinards, fines herbes 
frakhement hachees, jus de betterave rouge, cur- 
cuma, curry, safran... 

• Des pates de couleurs differentes peuvent etre 
melangees. 

• Cuire les pates dans une grande quantite d'eau 
bouillante salee, a raison de8al0gdesel par litre 
d'eau legerement huilee. 

• Cuire les pates fraiches a la commande, et non a 
I'avance. Ne jamais les rafrakhir ! 

• La cuisson est tres rapide (souvent moins de deux 
minutes pour les pates plates de petites dimen- 
sions). Les pates doivent rester souples et resister 
legerement sous la dent (cuisson al dente). 

• Les pates fraiches destinees a une preparation froi- 
de (salade composee par exemple) doivent etre 
egouttees, debarrassees sous faible epaisseur et 
brassees delicatement avec un peu d'huile. Elles 
refroidissent alors sans coller. 




• Tamiser la farine directement sur le marbre et la mettre en 
fontaine. 

• Ajouter les oeufs legerement battus a la fourchette avec 
I'huile et lesel. 




• Incorporer progressivement la farine en evitant de petrir. 
•Arreter I'operation des que la pate ne colle plus au 
marbre. 




• Diviser la pate en boules, les fariner legerement et les 
envelopper dans un sac en plastique alimentaire. 

• Laisser les boules de pate reposer durant 20 a 30 min en 
enceinte refrigeree. 
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• Abaisser les boules de pate au rouleau sur un tour legere- 
ment farine. 

• Leur donner une forme rectangulaire de la largeur du 
laminoir. 




• Finir d'abaisser tres finement la pate a I'aide d'un lami- 
noir. 

• Debarrasser les abaisses sur une grille a patisserie recou- 
verte d'un papier sulfurise legerement farine. 




• Detainer les pates a I'aide d'un laminoir. 

• Les disposer sous faible epaisseur sur une grille a patisse- 
rie recouverte d'un papier sulfurise legerement farine. 



LA PAT€ OU APPAR€IL A G€N0I5E 




DeNRGES pour 32 CEUFS D6 GGN0I56 (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H.T. 


total 

H.T. 


- oeufs entiers 


piece 


32 






- sucre semoule 


kg 


1,000 






- farine type 55 


kg 


1,000 






- beurre (facultatif) 


kg 


0,200 






Chemisage 










- beurre 


kg 


0,150 






- farine type 55 


kg 


0,200 






ou 










- ceufs entiers 


piece 


32 






- sucre semoule 


kg 


1,000 






- farine type 55 


kg 


0,800 






- fecule 


kg 


0,200 






Genoise 










au chocolat 










- oeufs entiers 


piece 


32 






- sucre semoule 


kg 


1,000 






- farine type 55 


kg 


0,800 






- fecule 


kg 


0,200 






- cacao 


kg 


0,100 






Duree moyenne de preparation 


30 a 35 min 


Duree moyenne de cuisson pour 


20 a 25 min 


un moule a manque de 8 couverts 


a 180/200 °C 




(1) L'unite de base de la pate a genoise est I'ceuf : «realiser 4, 8, 76 ceufs 
de genoise». Ces proportions permettent de realiser 10 moules a 
manque de 8 couverts ou 6 feuilles de 60 x 40 cm. 



TeCHNIQlie 

1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

2) Tamiser la farine 

• La tamiser sur une feuille de papier sulfurise. 

3) Chemiser les moules (voir page 353) 

• S'assurer de leur part aite proprete. 

• Beurrer soigneusement toute la surface des moules a I'ai- 
ded'un pinceau. 

• Saupoudrer de farine tamisee. 

• Taper delicatement le moule en le retournant pour enle- 
ver I'excedent de farine. 

• Reserver le moule 

4) Realiser I'appareil a genoise 

• Dans un bassin semi-spherique, reunir les oeufs entiers et 
le sucre semoule. 

• Blanchir le melange a I'aide d'un fouet a blancs souple et 
bien «pomme». 

- Chauffer I'appareil 

• Monter I'appareil en placant le bassin au bain-marie dans 
une sauteuse remplie d'eau a 80 °C. 

• Fouetter vigoureusement sans arret jusqu'a ce que 
I'appareil atteigne la temperature moyenne de 40 a 45 °C 
(fouetter energiquement en soulevant la masse pour 
incorporer le maximum d'air au melange). 

• Tenir le bassin incline et le tourner regulierement. 

• Retirer le bassin de la sauteuse lorsque I'appareil a double 
de volume et atteint la temperature souhaitee. 

- Monter I'appareil 

• Continuer de fouetter energiquement jusqu'au complet 
refroidissement de I'appareil. 

• Bien soulever la masse et incorporer le maximum d'air. 

- Controler la qualite du montage 

• II doit etre ferme et faire «le ruban». 



- Incorporer la farine et eventuellement le beurre 

• Verser delicatement la farine tamisee en «pluie» en soule- 
vant I'appareil avec une petite ecumoire. 

• Tourner le bassin d'l/8eme de tour a chaque coup d'ecu- 
moire et ne pas exagerer le melange. 

• Arreter des qu'il n'y a plus de traces de farine. 

• Incorporer le beurre fondu refroidi s'il y a lieu avant que 
la farine ne soit completement incorporee. 

5) Mouler les genoises 

Mouler immediatement I'appareil, 

• soit dans des moules chemises (ne les remplir qu'aux deux 
tiers de leur hauteur), egaliser la hauteur sans lisser, 

• soit sur des plaques a patisserie recouvertesd'un papier de 
cuisson, egaliser la hauteur sur 6 a 8 mm a I'aide d'une 
grande spatule en travaillant et en lissant le moins pos- 
sible la pate pour ne pas crever les petites bulles d'air 
incorporees lors du fouettage. 

6) Marquer les genoises en cuisson 

• Cuire immediatement les genoises et les debarrasser sur 
grille apres le demoulage. 




RGC0MMANDATI0N5 



• Realiser la mise en place avant de monter I'appa- 
reil a genoise : peser les denrees, chemiser les 
moules. 

• Tamiser la farine (pour I'alleger et I'aerer, la tami- 
ser avec la fecule et le cacao s'il y a lieu). 

• Utiliser une farine faible en gluten (de type 55, par 
exemple). 

• Bien nettoyer le bassin (s'il est en cuivre non 
etame, le frotter avec un melange de sel et de 
vinaigre, puis le rincer soigneusement). 

• Utiliser un fouet a blancs souple et bien «pomme» 
qui incorpore davantage d'air dans I'appareil. 

• // est preferable de monter la genoise au batteur- 
melangeur car elle est plus legere et d'un rende- 
ment superieur. 

Chauffer I'appareil directement dans la cuve du 
batteur placee au bain-marie, puis le monter en 
vitesse rapide et retrograder des que I'appareil est 
presque refroidi. 

Incorporer la farine tamisee directement dans la 
cuve a I'aide d'une ecumoire en respectant les pre- 
cautions citees au paragraphe 4. 
Si I'on veut incorporer du beurre a la pate, I'ajou- 
ter fondu et refroidi, sous la forme d'un petit filet 
lorsque la farine est presque incorporee. II s'incor- 
pore avec les derniers coups d'ecumoire. 



L'incorporation de cacao s'il y a lieu, s'effectue en 
meme temps que celle de la farine. Les tamiser 
ensemble. 

• We pas chauffer I'appareil au-dela de 45 °C (risque 
de coagulation des ceufs). 

• Incorporer la farine avec beaucoup de precau- 
tions : a chaque coup d'ecumoire supplementaire, 
une petite quantite de bulles d'air s'echappe. 

• Eviter les mouvements et les chocs brutaux car les 
bulles d'air vont s'echapper (ne pas taper le fouet 
sur les bords du bassin, par exemple). 

• Cuire la genoise aussitot apres sa realisation a 
180/200 °C environ, ouras ouvert selon la grosseur 
des pieces, a 2301240 "Cpour les genoises couchees 
sur feuilles qui doivent etre saisies et non desse- 
chees. 

• Couvrir la genoise d'une feuille de papier d'alumi- 
nium si elle prend trop de coloration : elle doit 
etre blonde. Une genoise bien cuite laisse appa- 
raitre un leger retrecissement au niveau des bords 
du moule. Elle provoque un leger crissement a la 
pression du doigt (on ditalors qu'elle chante). Une 
aiguille piquee au centre doit ressortir seche, sans 
aucune trace de vapeur. La consistance d'une 
genoise doit etre souple et legerement elastique. 

• Des leur sortie du four, demouler les genoises sur 
une grille a patisserie pour eviter les risques de 
condensation et de ramollissement. 

• Essuyer immediatement les moules pendant qu'ils 
sont encore chauds. 



LA PATG OU 
LAPPARGIL A GGNOISG 




La pate ou appareil a genoise (suite) 




• Nettoyersoigneusement les moules (moules a manque ou 
moules rectangulaires appeles caisses a genoise). 





• Dans le cas de genoises couchees sur feuilles de papier 
cuisson, fixer le papier aux quatre coins de la plaque avec 
un peu de beurre. 



¥: 



• Chemiser les moules : beurrer regulierement toute la sur- 
face des moules a I'aide d'un pinceau. Tenir les moules par 
le dessous. 



• Tamiser la farine sur une feuille de papier sulfurise. 





• Saupoudrer les moules de farine tamisee et les renverser 
sur une plaque a debarrasser en les tapant legerement 
pour oter I'excedent de farine. 



• Dans un bassin semi-spherique, reunir les ceufs entiers et 
le sucre. 

• Blanchir legerement le melange a I'aide d'un fouet a 
blancs. 




• Placer le bassin dans un bain-marie contenant de I'eau a 
80 °C. 

• Fouetter vigoureusement en soulevant I'appareil, jusqu'a 
ce qu'il atteigne une temperature de 40 a 45 °C. 




• Incorporer delicatement la farine tamisee en pluie et 
eventuellement le beurre fondu. 
Ne pas melanger plus que necessaire. 




• Retirer le bassin du bain-marie et fouetter sans arret I'ap- 
pareil jusqu'a son refroidissement complet. 




• Controler la qualite du montage : I'appareil doit etre 
ferme et «faire le ruban». 




• Mouler immediatement les genoises. Remplir les moules 
aux deux tiers de leur hauteur. 

• Egaliser delicatement sanslisser... 




• ou coucher I'appareil sur une plaque a patisserie recou- 
verted'un papier cuisson. 

• Egaliser la hauteur a 6 ou 8 mm a I'aide d'une grande spa- 
tule metallique. 



MONTER UN ENTREMETS 
A BASE DE GENOISE ET 
DE CREME AU BEURRE 




• Parer legerement la genoise (si necessaire). 

• Pratiquer une legere incision sur le cote : elle servira de 
point de repere pour le montage de 1'entremets. 





• Imbiber (puncher) les tranches de genoise avec un sirop a 
1.2624°D (30°Baume). 

• Detendre avec un alcool ou une liqueur, selon le parfum 
recherche (densite ramenee a environ 1.1247°D soit 
approximativement a 16°Baume). 

• Le punchage peut se realiser au fur et a mesure du mon- 
tage de 1'entremets, le deplacement et I'ajustement des 
tranches de genoise sont plusfaciles. 




• Placer la genoise sur un carton a entremets et le «coller» 
avec un peu de creme. 



• Masquer la premiere epaisseur de genoise imbibee avec 
une couche reguliere de creme. 




• Diviser la genoise en trois epaisseurs regulieres a I'aide 
d'un couteau-scie. 

• Disposer les «tranches» de genoise dans I'ordre et devant 
soi. 

• Retourner la tranche du dessus pour I'imbiber de I'inte- 
rieur. 




• Appliquer la deuxieme epaisseur de genoise en se servant 
du repere. L'imbiber si cela n'a pas ete fait et la masquer 
egalement d'une couche reguliere de creme. 




• Reconstituer la genoise en plaqant la derniere epaisseur 
imbibee sur les deux autres et en la retournant. 

• Verifier I'emplacement des reperes afin de presenter un 
entremets parfaitement equilibre. 

• Si necessaire, appuyer legerement sur la genoise a I'aide 
d'une plaque ronde parfaitement plate (tourtiere ou 
grille ronde, parexemple). 




• Masquer les bords de I'entremets avec la creme : mainte- 
nir I'entremets a la hauteur des yeux et appliquer une 
couche reguliere de creme a I'aide d'une spatule metal- 
lique. 




• Replacer I'entremets sur le marbre. 

• Le masquer d'une couche reguliere de creme d'environ 
5 mm d'epaisseur. 

• Lisser la surface a I'aide d'une grande spatule ou pratiquer 
des «chevrons» a I'aide d'un couteau-scie. 




• Reprendre I'entremets sur la main a la hauteur des yeux et 
lisser les cotes. 

• Rabattre la creme avec un mouvement de haut en bas de 
facpn a obtenir des angles parfaitement nets. 

• Raffermir I'entremets en enceinte refrigeree. 
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• Appliquer les amandes grillees (effilees ou concassees), le 
chocolat en granules, le praline concasse, etc. 




• Decorer I'entremets a I'aide d'une poche munie d'une 
douille cannelee. 

• Ne pas trap remplir la poche : la creme au beurre fond tres 
rapidement a la temperature de la main. 



EXEMPLES D'ENTREMETS A BASE DE CREME 
AU BEURRE ET DECORES A LA POCHE 





LAPRARtIL A BI5GUIT5 (pour chemisage de CHARLOTTES) 
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DENREES pour 


20 CEUFS 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H. T. 


total 
H.T. 


Base 










- oeufs (jaunes) 


piece 


20 






- sucre semoule 


kg 


0,400 






- ceufs (blancs) 


piece 


20 






- sel fin (facultatif) 


kg 


PM 






- sucre semoule 


kg 


0,100 






- farine type 55 


kg 


0,400 

a 
0,500 














- ceufs (jaunes) 


piece 


20 






- sucre semoule 


kg 


0,400 






- ceufs (blancs) 


piece 


20 






- sel fin (facultatif) 


kg 


PM 






- sucre semoule 


kg 


0,100 






- farine type 55 


kg 


0,300 

a 
0,350 














- fecule 


kg 


0,100 






Parfums 










(selon utilisation) 










- vanille 




PM 






- colorant 




PM 






- cacao 




PM 






chemisage des 










plaques (facultatif) 










- beurre 


kg 


0,050 






- farine 


kg 


0,050 






Duree moyenne de realisation 


12 a 1 


5 min 


Duree moyenne de cuisson 


10a1 


2min 




T€CHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Preparer les plaques a patisserie, les beurrer legerement 
et lesfariner, ou les recouvrir d'une feuille de papier spe- 
cial pour la cuisson. Beurrer legerement la feuille. 

• Tamiser la farine, ou le melange farine et fecule, ou enco- 
re le melange farine et cacao si le biscuit est chocolate. 

• Regler le four a 180/200 °C (idem la genoise). 

• Preparer les poches et les douilles. 

2) Realiser I'appareil a biscuits 

Les deux phases principales de la realisation de I'appareil 
a biscuits se deroulent simultanement ; il est necessaire de 
se faire aider, ou d'utiliser un batteur-melangeur pour 
monter les blancs. 

1ere methode : 

• Clarifier les ceufs et deposer les blancs dans un bassin ou 
dans la cuve du batteur-melangeur ; leur ajouter une tres 
petite pincee de sel. 

• Blanchir des jaunes avec les 0,400 kg de sucre : bien les 
blanchir dans une grande calotte jusqu'a ce qu'ils devien- 
nent «mousseux» et fassent le ruban. 

• Parallelement, monter les blancs d'ceufs en neige : lors- 
qu'ils sont aux 9/10eme du montage, bien les serrer avec 
0,100 kg de sucre. 

• Ajouter la farine tamisee sur les jaunes, sans remuer, afin 
de ne pas lui donner d'elasticite. Puis, ajouter le quart des 
blancs meringues. 

• Melanger delicatement a I'aide d'une ecumoire ou d'une 
spatule en exoglass. Couper et melanger I'appareil en 
donnant un quart de tour a la calotte entre chaque coup 
d'ecumoire. 

• Ajouter le reste des blancs en une seule fois et les melan- 
ger delicatement sans exces. 

2eme methode : 

• Blanchir soigneusement les jaunes avec le sucre. 

• Monter les blancs d'ceufs en neige, puis les meringuer. 

• Verser les jaunes blanchis et la farine tamisee tres pro- 
gressivement sur les blancs meringues. 

• Melanger tres delicatement. 



L'appareil a biscuits (suite) 



3) Corner les bords de la calotte et coucher immediatement 
l'appareil a biscuits 

4) Marquer les biscuits en culsson 

• Cuire immediatement les biscuits au four a 180 a 200 °C 
durantlOa 12 minutes. 

• Ouvrir le ouras vers la moitie de la cuisson. Doubler les 
plaques, si necessaire. 

5) Debarrasser les biscuits sur grille des leur sortie du four. 




• Blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre dans une grande 
calotte. L'appareil doit etre «mousseux» et faire le ruban. 




•Ajouter la farine, ou le melange «farine-fecule» bien 

tamise. 
• Ne pas melanger pour ne pas corser l'appareil (ne pas 

donner de I'elasticite). 




• Simultanement, monter les blancs d'ceufs en neige ; les 
meringuer lorsqu'ils sont aux 9/10eme de leur montage. 

• Bien lesserrer. 




• Ajouter le quart des blancs meringues sur les jaunes blan- 
chiset la farine. 

• Melanger tres delicatement en coupant et en soulevant 
l'appareil. 

• Ajouter le reste des blancs en une seule fois et melanger 
sans exces. 




• Coucher l'appareil a biscuits sur une plaque beurree et 
farinee, ou recouverte d'un papier special cuisson legere- 
ment beurre. 

• Marquer immediatement les biscuits en cuisson. 




• Decouper des bandes de biscuits et chemiser les cercles a 
entremets ou les moules a charlottes. 



LA PATE A FRIRE 




DENREES pour 1 kg de FARINE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H. T. 


total 
H.T. 


- farine type 55 


kg 


1,000 






- sel fin 


kg 


0,020 






- oeufs entiers 


piece 


10 






- huile 




0,20 






-lait 




1 






ou 










- biere 




1 






ou 










-lait 




0,50 






et 










- biere 




0,50 






- oeufs (blancs) 


piece 


16 






sucre semoule pour 


kg 


0,050 






serrer les blancs 










(facultatif selon 










utilisation) 










Duree moyenne de preparation 


30 min 



1) L'unite de base de la realisation de la pate a frire est le kg de farine ou 
le litre de lait ou de biere. Ces proportions permettent de realiser 
40 portions de beignets. 




TECHNIQUE 

1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Realiser la pate a frire 

• Tamiser la farine, la mettre dans une calotte et la disposer 
en fontaine. 

• Ajouter le sel, les oeufs entiers et les deux tiers de I'huile. 

• Melanger doucement a I'aide d'un fouet. 

• Incorporer progressivement la farine en partant de I'inte- 
rieur de la fontaine, puis incorporer le reste en versant 
progressivement la biere ou le lait, ou la biere et le lait. 

• Eviter de donner trap de corps (elasticity a la pate, ajou- 
ter le liquide au fur et a mesure qu'elle epaissit. 

La pate ainsi obtenue doit etre molle, mais beaucoup plus 
consistante que la pate a crepes. 

• Corner les bords de la calotte et ajouter les reste de I'hui- 
le en surface pour eviter la formation d'une croute. 

• Couvrir la calotte avec un film en plastique alimentaire et 
laisser reposer la pate durant 20 a 30 min. 

3) Monter les blancs d'ceufs en neige 

• Si la pate est destinee a des beignets sucres, les serrer avec 
un peu de sucre semoule. 

4) Terminer la pate a frire 

• Incorporer delicatement les blancs a la pate. 

• Melanger la pate pour incorporer I'huile de surface. 
•Assouplir le melange en ajoutant le quart des blancs 

d'ceufs battus en neige. 

• Incorporer delicatement le reste a I'aide d'une spatule ou 
d'une petite ecumoire. 

• Soulever delicatement la pate en faisant pivoterla calotte 
dans le sens inverse du melange. 

5) Corner les bords de la calotte 

6) Utiliser immediatement la pate. 
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La pate a frire (suite) 




• Tamiser la farine et la mettre dans une calotte. 

• La disposer en fontaine a I'aide d'un fouet a sauce. 





• Ajouter le sel, les ceufs entiers et les deux tiers de I'huile. 

• Melanger delicatement sans prendre la farine. 




• Verser progressivement la biere ou le lait, ou la biere et le 
lait, et melanger sans donner de corps (elasticite) a la 
pate. 

L'integralite du liquide peut etre ajoute en une seule fois, 
en meme temps que les oeufs, I'huile et le sel, mais des 
grumeaux peuvent se former. 



• Corner les bords de la calotte et ajouter le reste de I'huile 
afin d'empecher la formation d'une croute. 

• Couvrir la calotte avec un film en plastique alimentaire et 
laisser reposer la pate durant 20 a 30 min. 




• M onter les blancs d'ceufs en neige (ajouter une petite pin- 
cee de sel fin). 

• Si la pate est destinee a realiser des entremets, les serrer 
avec un peu de sucre. 




• Incorporer delicatement les blancs d'ceufs battus en 
neige. 

Assouplir la pate en ajoutant d'abord le quart des blancs, 
puis incorporer le reste tres delicatement. 

• Corner les bords de la calotte. 

• Utiliser la pate immediatement. 



LA PAT€ A CR€P€S 



1 
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DENREES 


pour 1 1 de LAIT (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H. T. 


total 
H.T. 


- farine type 55 


kg 


0,450 

a 
0,500 














- sel fin 


kq 


0,010 






- sucre semoule 


kq 


0,050 






(facultatif selon 










utilisation) 










- ceufs entiers 


piece 


6 






-lait 


1 


1 






- beurre 


kg 


0,100 






- farine 


kg 


0,450 

a 
0,500 






- sel fin 


kq 


0,010 






- sucre semoule 


kq 


0,050 






(facultatif) 










- ceufs entiers 


piece 


6 






-lait 


1 


0,50 






- biere 


1 


0,50 






- beurre 


kg 


0,100 






Crepes de sarrasin 










- farine de ble noir 


kq 


0,300 






- farine type 55 


kq 


0,200 






- sel fin 


kq 


0,010 






- sucre (facultatif) 


kq 


0,050 






- ceufs entiers 


piece 


6 






-lait 


1 


1 






ou 










-lait 


1 


0,50 






et 










- cidre 


1 


0,50 






- beurre 


kg 


0,100 






- beurre clarifie 


kq 


0,100 






ou 










- huile pour la cuisson 


1 


0,10 






des crepes 










Duree moyenne de preparation 


20 min 




T6CHNIQU6 



1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Realiser la pate a crepes 

• Disposer la farine en fontaine dans une calotte. Ajouter le 
sel, eventuellement le sucre, et les oeufs entiers. 

•Melanger ces elements au centre de la fontaine sans 
prendre de farine. 

• Incorporer progressivement la farine en versant le lait, ou 
le lait et la biere, au fur et a mesure que la pate epaissit. 

• Ne pas attendre que la pate epaississe de trop avant 
d'ajouter du lait, elle risque de devenir elastique (corsee). 
Dans ce cas, il faut la laisser reposer plus longtemps. 

• S'assurer de I'homogeneite et de la fluidite de la pate. Elle 
doit etre legerement onctueuse, lisse et sans grumeaux. 

3) Passer la pate a crepes au chinois etamine 

Cette operation permet d'homogeneiser la pate en elimi- 
nant les eventuels grumeaux et les chalazes des ceufs. 

4) Ajouter le beurre noisette 

(de preference apres avoir passe la pate au chinois). 

• Si les produits utilises ont ete refrigeres (lait et oeufs), le 
beurre se fige immediatement et reste dans le fond du 
chinois. 

5) Reserver la pate 

• Couvrir la calotte d'un film en plastique alimentaire et 
laisser la pate reposer dans un endroit frais durant 20 a 
30 min. 



(1) L'unite de base de la realisation de la pate a crepes est le litre de lait. 
Ces proportions permettent de realiser une soixantaine de crepes de 
14 a 76 cm de diametre. 
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La pate a crepes (suite) 



REMARQUe 

Selon son utilisation, I'appareil a crepes peut etre parfume 
avec un alcool ou une liqueur (rhum ambre, Calvados, 
Grand-Marnier, Cointreau, etc.), avec des zestes de citron 
ou d 'orange... 





• Utiliser des denrees placees a la temperature 
ambiante de la cuisine. Dans un appareil trop 
froid, le beurre ne s'incorpore pas et fige a la sur- 
face. 

• Eviter de donner de I'elasticite (corps) a la pate, 
ajouter le lait, ou le lait et la biere, au fur et a 
mesure que la pate epaissit. 

• Ne pas en ajouter trop en une seule fois (risque de 
formation de grumeaux). 

• Eviter d'ajouter trop de sucre dans I'appareil car le 
sucre caramelise durant la cuisson et les crepes 
attachent a la poele. 

• Utiliser des poeles parfaitement propres (les 
«affranchir» ou les «affriter» avant /'utilisation). 

• Beurrer ou huiler tres legerement les poeles entre 
la realisation de chaque crepe (saufpour les poeles 
anti-adhesives). 

• Chauffer les poeles sans exces. 

Dans une poele trop chaude, la pate coagule 
immediatement, bouillonne et glisse mal, I'epais- 
seur et la forme de la crepe ne sontplus regulieres, 
la coloration n'est pas uniforme et trop contras- 
tee. 

Dans une poele pas assez chaude, la pate n'est pas 
saisie, elle glisse trop dans la poele, desseche et 
risque d'attacher. 

• Verser en une seule fois la quantite de pate neces- 
saire a la realisation de la crepe. Pour cela, faire un 
essai, mesurer la quantite de pate dans un pochon 
et faire un repere. 

• Retourner les crepes a I'aide d'une spatule metal- 
lique en s'aidant eventuellement de I'autre main 
(faire sauter les crepes releve plus de I'acrobatie 
que de I'apprentissage professionnel !). 

• Empiler les crepes methodiquement en les super- 
posant toutes du meme cote (face inferieure cuite 
en dernier sur le dessus). Cette disposition limite 
avantageusement les manipulations au moment 
de I'utilisation. 

• Les recouvrir d'une assiette retournee ou d'une 
feuille de papier aluminium pour eviter qu'elles ne 
refroidissent ou qu'elles dessechent. 

• Les sucrer au moment de les utiliser. Le sucre ajou- 
te a I'avance se transforme en sirop et ramollit les 
crepes. 



LA PATG A CRGPGS 




• Tamiser la farine et la disposer en fontaine dans une calot- 




• Ajouter le sel, eventuellement le sucre, et les ceuf s entiers. 




• Melanger le sel, eventuellement le sucre et les oeufs, sans 
prendre de farine. 




RGAUSGR DES CREPES 




• Incorporer progressivement la farine en versant le lait, ou 
le lait et la biere, au fur et a mesure que la pate epaissit. 




• S'assurer de I'homogeneite et la fluidite de la pate, et la 
passer au chinois etamine. 




• Chauffer les poeles sans exces. 

• Verser en une seule fois la quantite de pate juste neces- 
saire a la realisation de la crepe. 

• Tourner legerement la poele en la penchant afin de repar- 
tiruniformementla pate. 




• Retourner delicatement les crepes a I'aide d'une spatule 
metallique (ne pas les faire sauter, sinon elles deviennent 
seches et perdent leur finesse et leur moelleux). 



• Ajouter le beurre noisette, melanger. 

• Couvrir la calotte et laisser reposer la pate durant 20 a 
30 minutes. 




• Empiler les crepes methodiquement en les superposant 
toutes dans le meme sens, la face inferieure cuite en der- 
nier situee sur le dessus. 

• Recouvrir les crepes a I'aide d'une assiette retournee ou 
d'une feuille de papier aluminium. 



LA PAT€ A SAVARINS «A LA MAIN> 




DENREES pour 1 kg de FARINE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 

H.T. 


- farine type 45 


kg 


1,000 






- sel fin 


kg 


0,020 






- sucre semoule 


kg 


0,100 






- levure biologique 


kg 


0,050 






ou de boulanger 




a 
0,060 






-eau 


1 


0,40 






- ceufs entiers 


piece 


10 






- beurre 


kg 


0,400 






- beurre pour les 


kg 


0,050 






moules 










Pate a babas 










proportions 










identiques 

- raisins de Corinthe 










kg 


0,500 






ou de Smyrne 










- rhum vieuxou 


1 


0,20 






ambre 










Duree moyenne de pr 


paration : 




- duree reelle 




25 min 


- duree dans le temps 




1 h a 1 h 30 
selon le nom- 
bre de pousses 




(1) L'unite de base de la realisation de la pate a savarins est le kg de fari- 
ne. Ces proportions permettent de realiser 5 savarins de 8 couverts. 



TeCHNIQUe 

1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Realiser la pate a savarins 

• Tamiser la farine et la disposer en fontaine dans une gran- 
de calotte, ou dans un bassin semi-spherique en acier 
inoxydable. 

•Ajouter le sel et le sucre a I'exterieur de la fontaine 
(contre les parois de la calotte). 

• Emietter et delayer la levure avec I'eau tiede. 

• Ajouter le melange au centre de la fontaine. 

• Commencer a melanger du bout des doigts ou a I'aide 
d'une spatule en exoglass, au centre de la fontaine (pour 
eviter le contact direct de la levure avec le sel et le sucre). 

• Ajouter les oeufs temperes et melanger progressivement 
en etirant la pate afin de la corser. 

• Battre energiquement la pate en la soulevant et en I'eti- 
rant pour lui donner le maximum d'elasticite. 

• Arreter de battre lorsque la pate est tres corsee et des 
qu'elle se detache de la calotte et des doigts ou de la spa- 
tule. 

• Ajouter le beurre fondu legerement tiede et retravailler 
energiquement la pate afin de lui redonnerdu corps. 

• Corner les bords de la calotte, la couvrir avec un film en 
plastique alimentaire ou un linge humide. 

• Laisser eventuellement la pate pointer dans un endroit 
tempere a environ 25 °Cet a I'abri descourantsd'air. 
Cette phase est facultative, car la pate a savarins peut etre 
moulee directement apres Incorporation du beurre. 

3) Nettoyer et beurrer les moules 

• Les beurrer tres legerement avec un papier absorbant (un 
exces de beurre rend la surface des savarins rugueuse, et 
nuit a leur presentation). 

4) Rompre la pate dans le cas oil elle a subi une premiere 
pousse 



5) Mouler les savarins 

• Remplir les moules au tiers de leur hauteur et couper la 
pate a I'aide d'une corne souple (une poche munie d'une 
douille ronde unie peut etre utilisee). 

6) Laisser pousser les savarins 

• Les placer dans une etuve ou dans un endroit tempere de 
25 a 35 °C. La pate doit doubler de volume. 

7) Marquer les savarins en cuisson 

• Les enfourner a 180 ou 200 °C selon leur grosseur, ouras 
ouvert afin de bien les dessecher. 

8) Controler la cuisson et demouler immediatement les 
savarins sur grille 

9) Essuyer soigneusement les moules. 



REMARQUI 



La realisation de la pate a babas est identique, mais au 

moment de mouler, ajouter des raisins de Corinthe ou de 

Smyrne bien laves et maceres dans du rhum. 

En regie generate, les babas sont consommes nature, sans 

creme ni garniture, et ils sont imperativement parfumes 

au rhum. 

Les savarins reqoivent le plus souvent une garniture a base 

de cremes (Chantilly, Diplomate, patissiere...) ou de fruits 

(f raises, framboises, salade de fruits...). Selon la creme ou 

la garniture utilisee, ils peuvent etre parfumes au rhum, au 

kirsch, au Calvados... 




RGCOMMANDATIONS 



Les conseils de realisation sont les memes que ceux 
cites dans le chapitre de la pate a brioche. 




• Tamiser la farine et la disposer en fontaine dans une gran- 
de calotte. 

• Ajouter le sel et le sucre a I'exterieur de la fontaine, 
contre les paroisde la calotte. 




• Emietter et delayer la levure dans I'eau tiede. 

• L'ajouter au centre de la fontaine. 




• Commencer a melanger du bout des doigts ou a I'aide 
d'une spatule en exoglass, au centre de la fontaine (pour 
eviter le contact direct de la levure avec le sel et le sucre). 




• Ajouter progressivement les oeufs et commencer a battre 
energiquement la pate en la soulevant et en I'etirant pour 
lui donnerdu corps. 



La pate a savarins (suite) 




• Bien etirer la pate en la soulevant afin d'allonger le glu- 
ten. 

• La pate doit acquerir le maximum de corps. 




• Arreter des que la pate se decolle de la calotte et des 
doigtsou de la spatule. 




•Ajouter le beurre fondu legerement tiede, puis retra- 
vailler energiquement la pate afin de lui redonner du 
corps. 

Le beurre peut aussi etre ajoute apres la premiere pousse, 
dans ce cas, diviser le beurre ramolli en parcelles, les dis- 
poser sur la pate. Couvrir et donner la premiere pousse. 
L'incorporer en rampant la pate. 




• Corner la pate, la couvrir d'un film en plastique alimen- 
taire, et lui donner facultativement une premiere pousse. 




• Laisser pousser les savarins dans une etuve ou dans un 
endroit tempera, a I'abri descourantsd'air, a environ 25 a 
35 °C. 

• La pate doit doubler de volume. 

• Marquer les savarins en cuisson sans les dorer. 

• Controler la cuisson et les debarrasser sur grille. 

• Essuyer les moules. 



IMBIBER DES 5AVARIN5 

• Realiserun sirop a environ 1.1247°Dou 16°Baume:avecll d'eau 
et 500 a 600 g desucre, (un sirop trop lourd penetremal lessava- 
rinsou lesbabas, un sirop trop leger lestraverse rapidement, les 
savarinsou lesbabascoulent et sechent rapidement). 

• Utiliser le sirop chaud pour les savarinsou lesbabasfroidsou ras- 




DMethode pour petitssavarinsdite «par immersion». 

• Immerger completement les petits savarins dans le sirop, 
en les maintenant a I'aide d'une ecumoire ou d'une arai- 
gnee. Les arroser eventuellement avec un petit pochon. 

• Les egoutter sur grille, les parfumer, puis les lustrer avec 
du nappage abricot. 




2) Method. 



• Disposer les gros savarins sur la grille d'une candissoire. 

• Les arroser progressivement avec le sirop a I'aide d'un 
petit pochon. 

(Plus longue, cette methode s'applique seulement aux 
gros savarins, jugestrop fragiles pour etre immerges). 
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LA PAT€ A BRIOCHES «A LA MAIN> 




DENREES pour 1 kg de FARINE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 
H.T. 


- farine type 45 


kg 


1,000 






- sel fin 


kg 


0,020 






- sucre semoule 


kg 


0,050 






(selon utilisation) 




a 

0,100 






- levure biologique 


kg 


0,040 






(de boulanger) 




a 
0,050 






-lait 


1 


0,10 






- ceufs entiers 


piece 


12 a 14 






selon calibre 










- beurre 


kg 


0,500 

a 
0,600 






- farine type 55 


kg 


0,100 






pour fleurer 










Dorure 










-oeuf 


piece 


1 






- lait (facultatif) 


1 


PM 






Duree moyenne de preparation 




- duree reelle 


30min 


- duree dans le temps 


3 h 30 a 4 h 



unite de base de la realisation de la pate a brioche est le kg de fari- 
;. Ces proportions permettent de realiser 5 belles brioches de 8 cou- 




TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail et s'assurer de sa pro- 
prete 

• Peser, mesurer et verifier les denrees. 

2) Realiser la pate a brioches 

• Tamiser la farine directement sur le marbre. 

• Former une sorte de huit en divisant la farine en deuxfon- 
taines dont Tune doit etre deux fois plus grande que 
I'autre. 

• Dans la plus petite des fontaines, ajouter la levure emiet- 
tee et delayee dans un peu de lait tiede. Incorporer un 
peu de farine afin d'isoler ulterieurement la levure du sel 
et du sucre. 

• Dans la plus grande des fontaines, ajouter le sel et le 
sucre, et les dissoudre avec un peu de lait tiede. 

• Puis, toujours dans la grande fontaine, ajouter les ceufs 
temperes, et melanger progressivement I'ensemble de ces 
elements du bout des doigts. 

• Reunir les deux fontaines, puis en partant du bord inte- 
rieur, amener la farine vers le liquide (oeufs) ; hydrater 
petit a petit I'amidon et commencer a travailler la pate en 
allongeantle gluten. 

• Si necessaire, y ajouter le reste du lait. 

• Dansun premier temps, ilfautimperativementobtenirun 
melange corse et elastique, puis continuer a travailler la 
pate en cherchant a I'etirer au maximum. 

• Si la pate est trap molle, rajouter un peu de farine. 

• Si elle est trap ferme, rajouter un peu de lait, homogenei- 
ser et continuer a corser la pate en la decoupant a la main 
et en la «passant en tete» (voir photo). 

Cette operation a pour but d'allonger la pate, de la lisser 
et de la corser sans I'echauffer. 

• Arreter I'operation des que la pate commence a se decol- 
ler du marbre et des mains. 

3) Souffler la pate 

• Soulever la pate du marbre et la laisser retomber en I'eti- 
rant et en I'ecartant. 

• Recommencer I'operation en tournant la pate d'un quart 
de tour a chaque soufflage. 



Cette phase a pour but d'oxygener la pate, de favoriser la 
multiplication des levures et d'allonger le gluten. 

• Arreter des que la pate ne colle plus au marbre, ni aux 
mains. 

4) Incorporer le beurre 

• Assouplir le beurre a I'aide d'un rouleau a patisserie. 

• Melanger un peu de pate avec le beurre, puis incorporer 
progressivement ce melange au reste de la pate en tra- 
vaillant rapidement (comme lors du decoupage et passa- 
ge en tete). 

• Homogeneiser et lisser I'ensemble en procedant a un 
leger soufflage. 

5) Mettre la pate en boule 

• Fariner legerement le marbre et replier la pate en boule. 

• La debarrasser dans une grande calotte legerement fari- 



• Couvrir d'un film en plastique alimentaire ou d'u 
humide. 



linge 



6) Donner la premiere pousse a la pate 
• Placer la pate dans un endroit tempere (20 a 30 °C maxi- 
mum), a I'abri descourantsd'air. 



DANS LE CAS DUNE UTILISATION IMMEDIATE 

• Laisser pousser la pate jusqu'a ce qu'elle double de volu- 
me. 

7) Rompre la pate 

• La rompre en la rabattant et en la repliant plusieursfois 
de suite sur elle-meme. 

Cette technique permet de chasser I'integralite du gaz 
carbonique produit par la fermentation. 

8) Redonner une deuxieme pousse a la pate (facultatif) 

• Replacer la pate dans la calotte farinee. 

• Couvrir d'un film en plastique alimentaire ou d'un linge 
humide. 

• Laisser la pate pousser a nouveau durant une heure, puis 
la rompre comme precedemment (cette operation rap- 
porte I'oxygene necessaire a la demultiplication des 
levures). 

9) Raffermir la pate en enceinte refrigeree 

• Debarrasser la pate sousfaible epaisseur dans une plaque 
farinee. 

• La recouvrir d'un film en plastique alimentaire et la reser- 
ver en enceinte refrigeree durant 1 h a 1 h 30 min avant 
de I'utiliser. 



DANS LE CAS DUNE UTIUSATION DIFFEREE 
(LE LENDEMAIN) 



7 bis) Rompre la pate 

• Rabattre (rompre la pate) sitot la premiere pousse. 



• La debarrasser sousfaible epaisseur dans une plaque fari- 
nee. 

• Couvrir la pate d'un film en plastique alimentaire et la 
reserveren enceinte refrigeree jusqu'au lendemain. 

• Controler la pousse au bout de quelques heures et rompre 
la pate si necessaire. 



Que la pate soit utilisee lejour meme de sa realisation ou 
le lendemain, il est indispensable de chasser le reste du gaz 
carbonique qui s'est forme durant le raffermissement en 
enceinte refrigeree. 

Appuyer simplement sur la pate avec les mains bien a plat 
legerement farinees. Ne pas la retravailler, ni lui redonner 
de corps avant de la detailler ou de la mouler. 
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• La conduite d'une fermentation panaire est une 
operation delicate qui demande beaucoup d'at- 
tention car elle depend de I'activite d'un micro- 
organisme : la levure de boulanger (Saccharomy- 
ces cerevisiae). 

Cest une levure microscopique qui se reproduit 
dans des conditions favorables de temperature, 
d'humidite, de nourriture et d'oxygene. 

En revanche, certains facteurs comme le contact 
direct avec du sel, du sucre, le froid au-dessous de 
+ 3 °C, la chaleur au-dessus de + 45 °C, inhibent 
son developpement ou la detruisent directement. 

• La fermentation est une fermentation alcoolique 
tres complexe, qui fait apparaitre diverses sub- 
stances (alcool, gaz carbonique, aromes...) respon- 
sables de la qualite des preparations (odeur, cou- 
leur, saveur). 

• Au cours de la fermentation, la formation de gaz 
carbonique dans la pate fait apparaitre la structu- 
re alveolaire caracteristique des pates levees. 

• Rendue elastique lors du petrissage, la pate s'op- 
pose a la sortie des bulles de gaz carbonique qui 
tentent alors de s'echapper et la soulevent. Les dif- 
ferentes phases de I' augmentation de volume des 
pates levees correspondent aux «pousses». 

• L'action de rompre la pate a pour but de chasser le 
gaz carbonique, de repartir uniformement les 
levures qui se sont multipliees, d'apporter I'oxyge- 
ne necessaire a leur developpement ulterieur (voir 
«Technologie culinaire» - Editions BPI), et de leur 
^redonner de la force». 

• Pour realiser une pate levee dans de bonnes condi- 
tions, il faut tenir compte de trois parametres : 



La pate a brioches (suite) 



- la temperature du laboratoire (augmenter la quan- 
tity de levure dans un laboratoire tres froid, la 
diminuer si la temperature depasse 22 °C), 

- le degre hygrometrique de I'air (diminuer la quan- 
tity de levure par temps orageux), 

- la temperature des ingredients (utiliser des den- 
rees temperees, sortir les oeufs de la chambre froi- 
de une demi-heure a I'avance, tiedir le lait). 

• // est important d'utiliser une farine riche en glu- 
ten (type 45) car ses proprietes elastiques sont bien 
meilleures. 

• Lors du petrissage, il faut donner le maximum de 
corps ou d'elasticite a la pate afin de retenir le gaz 
carbonique. Celui-ci s'echappe plus facilement 
d'une pate n'ayant pas ete rendue elastique. 

• La levure doit etre jeune. La conserver dans une 
boite hermetique placee en enceinte refrigeree. 
Ne pas la laisser dessecher, sinon elle meurt. 

• // faut eviter de trop laisser pousser la pate, car elle 
risque de retomber a la cuisson, de devenir acide 
(autres types de fermentation) ou de se degrader 
(pourrissement). 

• La pate doit pousser dans un endroit tiede (+ 20 a 
+ 30 °C), a I'abri des courants d'air. Couvrir la calot- 
te d'un film en plastique alimentaire ou d'un linge 
humide (risque de dessechement superficiel de la 
pate, croutage). 

• Le beurre doit etre incorpore rapidement et sans 
qu'il ne fonde a la temperature des mains. 

• Donner au minimum deux pousses a la pate avant 
de I'utiliser. La raffermir en enceinte refrigeree, 
sous faible epaisseur pour accelerer son refroidis- 
sement. 

• Lors de /'utilisation, ne pas la retravailler pour ne 
pas lui redonner de I'elasticite (les pieces seront 
ainsi plus faciles a former et a mouler). 




• Tamiser la farine directement sur le marbre et confection- 
ner une fontaine double en forme de huit. 

• Dans la plus petite desfontaines, ajouter la levure emiet- 
tee et delayee dans un peu de lait tiede. 
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• Incorporer progressivement un peu de farine pour isoler 
ulterieurement la levure du sel et du sucre. 




• Dans I'autre fontaine, ajouter le sel et le sucre, les dis- 
soudre avec un peu de lait tiede, puis ajouter les oeufs 
temperes. 




• Reunir les deux fontaines, puis travailler progressivement 
la pate en I'allongeant, afin de la corser et lui donner le 
maximum d'elasticite. 




• Homogeneiser la pate en la coupant avec les mains et en 
la «passant en tete». 

Prendre la moitie de la pate avec les deux mains ouvertes 
(disposees face a face), la couper entre les pouces et les 
index, I'etirer et la passer devant I'autre moitie. Proceder 
ainsi jusqu'a ce qu'elle commence a ne plus roller au 
marbre. 




• Bouler la pate : 
La disposer dans une grande calotte farinee. 




• Souffler la pate : 

La soulever et la laisser retomber sur le marbre et I'etirant 
et en I'ecartant. 

Cette phase a pour but d'oxygener les levures et de favo- 
riserleur multiplication. 

• Arreter des que la pate ne colle plus au marbre. 



• Incorporer le beurre : 
Assouplir le beurre a I'aide d'un rouleau a patisserie. 
Melanger le beurre avec un peu de pate, puis incorporer 
le melange au reste de la pate. 




• Couvrir la calotte avec un film en plastique alimentaire ou 
un linge humide. 

• Donner la premiere «pousse» : 

Laisser la pate doubler de volume dans un endroit tempo- 
re (20 a 30 °C), a I'abri des courantsd'air. 




• Rompre la pate : 

La replier plusieurs fois de suite sur elle-meme. 

• La replacer dans la calotte farinee, recouvrir et lui donner 
une deuxieme pousse. 



La pate a brioches (suite) 




• Rompre a nouveau la pate en la repliant plusieursfoissur 
elle-meme, puis la debarrasser sous faible epaisseur. La 
couvrir et la raffermir durant 1 heure a 1 heure 30 en 
enceinte refrigeree. 




• Bouler les morceaux de pate sur le marbre legerement 
farine. 

• Les rouler en les tournant dans le creux des paumes des 
mains en appuyant tres legerement de facpn a obtenir des 
boulesuniformeset regulieres. 

• Les raffermir en enceinte refrigeree durant une quinzaine 
de minutes. 



FACONNER 

DES PETITES BRIOCHES 

INDIVIDUEUES 




• Debarrasser la pate sur un marbre legerement farine. 

• Chasser le gaz carbonique residuel en appuyant simple- 
ment sur la pate avec les mains bien a plat. 

• Ne pas retravailler la pate. 

• Diviser la pate en bandes regulieres, les detainer en fonc- 
tion du poids des brioches desirees (35 a 45 g de pate pour 
des brioches individuelles). 




• Delimiter la tete du corps des petites brioches. 

• Allonger les boules de pate en les roulant sur le marbre. 

• Appuyer legerement sur la pate avec le chant de la main 
en effectuant un mouvement de va-et-vient. 

• Respecter les proportions de un tiers de la pate pour la 
tete et de deux tiers pour le corps. 




• Disposer les brioches dans les moules beurres en les pre- 
nant par la tete. 

• Centrer et equilibrer les tetes en enfoncant simultane- 
ment les doigts farines dans le corps de la brioche. 




• Dorer une premiere fois les brioches, legerement, avec de 
la dorure aux ceufs entiers additionnee d'un peu de lait. 

• Faire tres attention a ce que la dorure ne coule pas entre 
la pate et le moule (developpement irregulier, difficultes 
lorsdudemoulage). 




• Mettre les brioches a pousser dans une etuve de 35 a 
40 °C. 

• Elles doivent ainsi doubler de volume et depasser des 
moules. 

• Dorer une seconde fois a I'oeuf entier. 

•Marquer immediatement en cuisson a environ 240 °C 
durant 10 a 12 minutes. 



FACONNER D€S 
GROSSES BRIOCHES 
ATETE 




• Diviser la pate a brioche en morceaux reguliers correspon- 
dant a la taille de brioches souhaitees (environ 50 g de 
pate par personne). 

• Diviser les morceaux en deux parties : un tiers pour la tete, 
deux tiers pour le corps. 




• Appuyer legerement sur le corps des brioches avec la main 
farinee, de facpn a lesaplatir legerement et a former des 
carres. 

• Rabattre les angles sur le dessus pour leur donner une 
forme de boule. 

• Retourner les brioches (pliure situee dessous) et les arron- 
dir. 



Faconner des brioches (suite) 




• Deposer le corps des brioches dans les moules beurres, la 
pliure situee au-dessous. 

• Creuser le centre du corps des brioches avec lesdoigtstres 
legerement farines. 




• Dorer une premiere fois avec de la dorure detendue avec 
du lait. Observer les memes precautions que pour les 
petites brioches. 
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• Rouler les tetes comme pour la realisation des petites 
brioches. Leur donner la forme d'un fuseau. 



• Faire pousser les brioches en etuve de 35 a 40 °C, puis les 
dorer une seconde fois. 





• Appliquer les tetes dans la cavite du corps des brioches. 
Bien les enfoncer et les centrer en appuyant tout autour 
avec les doigts. 



• Inciser le pourtour des brioches a I'aide d'une paire de 
ciseaux mouillee. 

• Marqueren cuisson a 200/220 °C, durant 25 a 30 min. 




• Realisation d'une brioche tressee. 
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LGS CRGMGS DG BASE 



Les cremes font partie des bases essentielles de la patisserie. La 
qualite des produitsfinis depend pour une large part de leur fines- 
se (voir egalement le livre «Technologie culinaire» - Editions BPI). 
Pour des raisons techniques et hygieniques, leur fabrication, sou- 
vent tres simple, necessite neanmoinsbeaucoup d'attention. 
Ainsi, tousles ingredients doivent etre pesesou mesures a vec pre- 
cision. Des regies d'hygiene bien definies doivent etre appliquees 
scrupuleusement au niveau de I'executant, du materiel et de la 
fabrication. 

En effet, les cremes a base d'ceufs sont des milieux favorables au 
developpement des microbes, et plus particulierement a la multi- 
plication des bacteries dont certaines peuvent entratner des toxi- 
infections alimentaires plus ou moins graves (c'est le cas des sal- 
monelles, du staphylocoque dore, par exemple). 




PRGCAUTIONS 

Pour eviter les risques d'accidents, il faut observer 
scrupuleusement les precautions suivantes : 

• Avoir une tenue vestimentaire et corporelle rigou- 
reusement propre (mains bien lavees avant de tou- 
cher aux ingredients, ne pas gouter avec les 
doigts). 

• Garder le poste de travail ordonne, debarrasse de 
tout ce qui est inutile, soigneusement lave et 
desinfecte apres chaque journee de travail. 

• Utiliser du materiel de preference en acier inoxy- 
dable. La reglementation exige que soient desin- 
fectes tout le petit materiel necessaire aux prepa- 
rations (fouets, poches, douilles, chinois), les cou- 
teaux de cutter ou de mixeur, etc. Cette disinfec- 
tion peut etre realisee par ebullition prolongee, a 
la vapeur ou a I'aide d'un disinfectant autorise 
pour le contact alimentaire (bien rincer le materiel 
apres la disinfection), ou plus simplement utiliser 
un produit detergent disinfectant qui lave et 
desinfecte a la fois. 

• Verifier le bon etat du materiel (moule mal etame, 
rouille, materiel de cuisson en cuivre dont I'etama- 
ge est a refaire...). 

• Nettoyer les bassins a blancs et les poelons a sucre 
en cuivre non etame avec un melange de sel et de 
vinaigre, puis les rincer soigneusement. Les cremes 
ne doivent en aucun cas sojourner ou refroidir 
dans du materiel en cuivre : les debarrasser imme- 
diatement apres la cuisson. 

• Laver et desinfecter regulierement tout le materiel 
de nettoyage (eponges, lavettes, tampons a recu- 
rer) et bien les laisser secher. 

• N'utiliser que des produits tres frais, ayant une 
qualite bacteriologique garantie (produits agrees 
par les services veterinaires, produits pasteurises 
ou sterilises). 



• Maintenir tous les ingredients perissables en 
enceinte refrigeree jusqu'au moment de leur utili- 
sation. 

• Laver soigneusement toutes les baies et tous les 
fruits (y compris les fraises des bois et les fram- 
boises, meme si I'on perd un peu de parfum...). 

• Refroidir immediatement et rapidement toutes les 
cremes, puis les recouvrir d'un film en plastique 
alimentaire et les reserver sous faible epaisseur en 
enceinte refrigeree. 

• We preparer que les quantites strictement neces- 
saires a la journee de travail (au maximum pour 
24 heures), exception faite pour les laboratoires 
qui utilisent une cellule de refroidissement rapide 
autorisant une conservation de trois jours, et pour 
les laboratoires agrees ayant recu une marque de 
salubrite qui peuvent appliquer un delai superieur 
apres etude de vieillissement 

• We jamais melanger des cremes dont le delai de 
fabrication est different (remonter une creme au 
beurre sur celle de la veille, par exemple I). 

• Reserver en enceinte refrigeree (a + 3 °C maxi- 
mum) toutes les patisseries comportant une creme 
et tout particulierement une creme a base d'ceufs, 
et cela jusqu'au moment de leur remise au client. 
Manipuler ces cremes avec beaucoup de precau- 
tions : soit avec des gants a usage unique, soit avec 
des pinces a patisserie. 

• Eviter de laisser les patisseries a base de creme en 
exposition a la temperature ambiante de la salle 
de restaurant et pendant toute la duree du servi- 
ce : utiliser des chariots d'exposition refrigeres. 

• Interdire formellement les habitudes dangereuses 
qui consistent a refroidir les cremes directement 
sur la table de travail, a gouter ou a corner avec les 
doigts, a souffler dans les poches a decor et a sucer 
les douilles ou les pointes de cornets lorsqu'ils sont 
obstrues... 

Les remarques sur les regies d'hygiene concernant 
I'utilisation des oeufs en cuisine (page 187) et la rea- 
lisation des sauces emulsionnees sont egalement 
valables pour les cremes. 



CLASSIFICATION DGS PRINCIPAL! 
CRGMeS UTIUSG6S GN PATISSGI 
DG RGSTAURATION 

• la creme Chantilly 

• les cremes fouettees parfumees 

• la creme anglaise 

• la creme patissiere et ses derivees : 

- creme mousseline 

- creme Diplomate 

- creme Chiboust ou creme a Saint-Honore 

- cremes legeres diverses 

• la creme au beurre 

• la creme d'amandes 

• la creme ganache. 
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LA CR€M€ CHANTILLY 





DENREE5 


Dour 1 1 d€ CREME (1) 




Unites 


Quantities 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


- creme fleurette 
ou creme liquide 

- sucre semoule 


1 
kg 


1 
0,150 






ou 

- sucre glace 

- vanille liquide 


kg 

1 


0,150 
PM 






ou 










- creme double 
(epaisse) 


1 


1 






- lait 


1 


0,10 

a 
0,20 






- sucre semoule 


kg 


0,150 






ou 










- sucre glace 


kg 


0,150 






- vanille liquide 


1 


PM 






Duree moyenne de 


realisation 


10 min 



TeCHNIQlie 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Utiliser de la creme tres froide (maintenue en enceinte 
refrigeree depuis plusieurs heures). 

• Refrigerer la calotte en la placant durant quelques 
minutes dans un congelateur, ou monter la creme Chan- 
tillysurde la glace pilee. 



2) Verser la creme fleurette ou la creme liquide refrigeree 
dans une grande calotte ou dans un bassin semi-sphe- 
rique en acier inoxydable 

• Placer la calotte dans une autre plus grande et contenant 
de la glace pilee. 

3) Ajouter I'extrait de vanille liquide 

4) Ajouter le sucre semoule 

• Si Ton utilise du sucre semoule il doit etre ajoute avant le 
montage afin qu'il puisse se dissoudre. 

• Si Ton utilise du sucre glace, il doit etre ajoute apres le foi- 
sonnement, juste avant le serrage. 

• Si Ton utilise une creme epaisse, dissoudre le sucre semou- 
le dans le lait, puis ajouter la creme. 

5) Monter la creme Chantilly 

• Battre regulierement la creme a I'aide d'un fouet souple 
et bien pomme. 

• Pencher legerement la calotte afin de soulever et d'aerer 
I'integralite de la creme a chaque coup de fouet. 

• La creme peut etre montee a I'aide d'un batteur-melan- 
geur ou d'un aero-batteur a Chantilly. 

• Fouetter doucement au debut pour eviter les risques de 
projection, puis accelerer au fur et a mesure que la creme 
epaissit. 

• Arreter de battre la creme des qu'elle atteint une consis- 
tence suffisante pour tenir dans les branches du fouet. 

• Elle doit avoir double de volume au minimum, sa couleur 
est encore brillante et sa texture lisse. 

• Si la creme n'a pas ete sucree avec du sucre semoule, ajou- 
ter le sucre glace tamise. 

6) Serrer et terminer la creme 

• Incorporer le sucre glace tamise sans fouetter, tourner 
energiquement la creme avec le fouet. 

• Au-dela de cette consistence, la creme devient mate, jau- 
natre et grumeleuse, elle se transforme en beurre, surtout 
lorsqu'elle a ete realisee avec de la creme double. 

7) Corner les bords de la calotte 

8) Utiliser immediatement, ou reserver en enceinte refrige- 
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La creme Chantilly (suite) 




RGC0MMANDATI0N5 



• Utiliser du materiel propre, de preference en acier 
inoxydable. 

• Utiliser de la creme fleurette tres froide, sinon la 
monter sur un lit de glace. 

• Sucrer la creme en fin de realisation avec du sucre 
glace. Le sucre semoule, en revanche, doit etre 
ajoute avant le montage car il retarde le foisonne- 
ment. 

• Utiliser de preference de I'extrait de vanille liqui- 
de. La vanille en gousse est meilleure certes, mais 
elle laisse des points noirs dans la creme qui 
semble alors anormale pour les consommateurs 
non avertis. 

• Monter la creme Chantilly au moment le plus 
proche possible de son utilisation, puis la reserver 
a couvert (parfaitement cornee) en enceinte refri- 
geree. 

Si elle relache legerement, la resserrer en lui don- 
nant quelques coups de fouet rapides en tournant. 



^ I HHL-fM* ] 3L-m 



Les utilisations de la creme Chantilly sont nom- 

breuses : elle est utilisee pour garnir ou decorer des 

desserts ou des entremets. 

Elle entre egalement dans la composition de nom- 

breux appareils (voir cremes fouettees), Saint- 

Honore, vacherins, coupes glacees, choux 

Chantilly... 



LA CREMG CHANTILLY 
REAUSEE <A LA MAIN» 




• Verser la creme fleurette ou la creme liquide dans une 
grande calotte. 

• Ajouter I'extrait de vanille. 

• Placer la calotte dans une autre plus grande et contenant 
de la glace pilee. 




• Au debut, fouetter doucement en penchant legerement 
la calotte afin que chaque coup de fouet soit le plus effi- 
cace possible. 

• Accelerer au fur et a mesure que la creme epaissit. 




• Arreter de fouetter lorsque la creme a atteint la assis- 
tance souhaitee: elle doit tenir dans les branches du fouet 
et etre parfaitement lisse. 




• Ajouter le sucre glace et serrer la creme par un mouve- 
ment de fouet rapide et rotatif. 

• Corner, couvrird'un film en plastique alimentaire. 

• Reserver en enceinte refrigeree a +3 °C maximum. 



LGS CRGMGS FOUGTTGGS 
PARFUMGGS 

Les cremes fouettees parfumees n'ont pas droit a I'appellation 

«cremesChantilly», Ellessont composeesde creme fleuretteou de 

creme liquide fouettee dans les memes conditions que la creme 

Chantilly et sont additionnees avant ou apres fouettage d'ele- 

ments divers qui determinent leur appellation. 

Elles peuvent aussi etre allegees et sucrees par addition de 500 g 

de meringue italienne pour un litre de creme fleurette ajoutee 

apres montage, et stabilisees(collees) grace a quelquesfeuillesde 

gelatine. 

Exemples: 

- cremes fouettees parfumees avant montage : cremes parfumees 
a la vanille, avecun alcool, une liqueur... 

- cremes fouettees parfumees apres montage : cremes parfumees 
au cafe, au chocolat, au praline... 



■mM-BtolM 



Les cremes fouettees entrent dans la composition de 
nombreux appareils : 

• creme Diplomate, cremes legeres diverses, 

• appareils a bombes, a souffles glaces, a bavarois 
aux ceufs, aux fruits, a riz a I'imperatrice, 

• mousses diverses aux fruits, au cafe, au chocolat, 
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LA CREME ANGLAI5E 





/ 



DENREE5 pour 1 


1 de LAIT (1) 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 
H.T. 


-lait 


1 


1 






- oeufs (jaunes) 


piece 


8 a 10 






- sucre semoule (2) 


kg 


0,200 

a 
0,250 






- vanille 


gousse 


1 
(ou plu- 
sieurs) 






Parfums facultatifs 










selon utilisation 










- cafe extrait 


1 


0,025 






liquide 










ou 










- cacao 


kg 


0,050 






ou 










- couverture 


kg 


0,100 






ou 










- liqueur 


1 


0,05 






ou 










- alcool 


1 


0,05 

a 
0,10 






Duree moyenne de preparation 


20 a 2 


5 min 



(1) L'unite de base de la realisation de la creme anglaise est le litre de lait. 

(2) Certains professionnels reduisent cette quantite pour obtenir des des- 



TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Mettre le lait a bouillir dans une russe ou dans une gran- 
de sauteuse 



m If** 



3) Ajouter la gousse de vanille fendue en deux dans le sens 
de la longueur (ou plusieurs gousses) 

4) Clarifier les oeufs 

5) Blanchir les jaunes avec le sucre dans une calotte en acier 
inoxydable 

• Utiliser un fouet a sauce et melanger («blanchir») durant 
une a deux minutes. 

• Ne pas laisser le sucre en contact avec les jaunes sans avoir 
melange le tout. Le sucre «brule» les jaunes en formant 
des petits cristaux insolubles. 

6) Verser progressivement une partie du lait bouillant sur 
les jaunes blanchis 

• Remuera I'aide du fouet afin d'eviter une eventuelle coa- 
gulation des jaunes. 

7) Remettre le melange dans la sauteuse 

8) Laver et rincer la calotte 

• Elle resservira pour debarrasser la creme. 

9) Cuire la creme «a la nappe» 

• Remettre la sauteuse sur un feu tres doux sans cesser de 
vanner a I'aide d'une spatule. 

• Porter le melange tres doucement a la temperature voisi- 
ne de 85 a 90 °C. Des que la fine pellicule mousseuse (qui 
s'est formee lors de I'incorporation du lait) disparait, 
controler I'a-point de la cuisson de la creme, la tempera- 
ture se situe alors vers 90 °C. 

10) Controler I'a-point de la cuisson de la creme 

• Soulever un peu de creme avec la spatule, I'indiner lege- 
rement et tirer un trait a I'horizontale avec le doigt. Le 
passage du doigt doit rester nettement visible. 

11) Debarrasser immediatement la creme du feu 

• La passer au traversd'un chinoisetamine. 

12) Refroidir rapidement la creme 

• Placer la calotte dans une autre contenant de la glace 
pilee. 

13) La vanner regulierement durant son refroidissement 

• Cette operation evite la formation d'une peau et regula- 
rise le refroidissement. 



14) Utiliser la creme immediatement 

• Sinon la reserver en enceinte refrigeree a couvert durant 
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• L'onctuosite de la creme anglaise depend du 
nombre de jaunes d'ceufs utilises. Pour obtenir 
une creme tres onctueuse et nappante, augmenter 
la quantite de jaunes. 

• 0,250 kg de suae pour un litre de lait correspond 
a une moyenne, il est possible d'en ajouter moins 
ou de le remplacer partiellement par un edulco- 
rant de synthese. 

• Verser progressivement le sucre sur les jaunes 
d'ceufs et blanchir le melange immediatement a 
I'aide d'une spatule ou d'un petit fouet. Le contact 
direct du sucre sur les jaunes provoque la forma- 
tion de petits grains insolubles. 

• Verser progressivement le lait bouillant sur le 
melange jaunes/sucre, ceci afin de ne pas le coa- 
guler brusquement. 

• Chauffer la creme anglaise tres lentement en la 
vannant sans discontinuer a I'aide d'une spatule. 
L'epaississement sera plus important. 

• En aucun cas, I'appareil ne doit bouillir (risque de 
floculation et de separation des proteines coagu- 
lees du liquide). 

• Reprendre ou remonter une creme anglaise flocu- 
lee (tournee) en la fouettant vigoureusement pour 
disloquer les flocons et en la passant au chinois 
etamine dans un recipient tres froid. 

• Refroidir rapidement la creme en placant la calot- 
te dans une autre contenant de la glace pilee. 

• Vanner durant le refroidissement pour eviter la 
coagulation de la creme en surface, la formation 
d'une peau, et pour homogeneiser le refroidisse- 
ment. 

• La montee en temperature de la creme anglaise a 
environ 85/90 °C ne correspond pas a une cuisson, 
la creme n'est pas sterilisee, elle doit etre refroidie 
rapidement, reservee en enceinte frigorifique a 
+ 3 °C maximum et utilisee dans les 24 heures qui 
suivent sa realisation. 

• Aromatiser le lait avec la vanille, le cafe, le cacao, 
le caramel, le the, avant la realisation de la creme. 

• Ajouter les alcools, les liqueurs et les elements 
acides (zestes, jus de citron) apres la realisation, 
lorsque la creme est refroidie. 




• Mettre le lait a bouillir avec la (ou les) gousse de vanille 
fendue dans le sensde la longueur. 

• Clarifier les oeufs. 

• Blanchir les jaunes avec le sucre a I'aide d'un petit fouet. 




• Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes, 
en remuant pour eviter de les coaguler brusquement. 




• Remettre le melange dans la sauteuse et cuire tres douce- 
ment la creme anglaise en vannant regulierement et sans 
discontinuer a I'aide d'une spatule. 

• En aucun cas, la creme ne doit atteindre la temperature 
de I'ebullition (risque de floculation, on dit alors que la 
creme est tournee). 



La creme anglaise (suite) 
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• Controler la consistance de la creme. Lorsque la fine pelli- 
cule de mousse blanchatre disparait, soulever un peu de 
creme avec la spatule, I'indiner et tirer un trait a I'hori- 
zontale avec le doigt sur la spatule. Les deux bords de la 
creme doivent se separertres nettement. 




La creme anglaise est principalement utilisee comme 
sauce d'accompagnement de certains desserts et 
entremets : 

• ceufs a la neige, He flottante, pudding Diplomate, 
riz au caramel, semoule, etc. 

Elle entre egalement dans la composition de nom- 
breux appareils : 

• a bavarois aux ceufs, a riz a I'imperatrice, a char- 
lotte cafe, arlequine, Montreuil, russe... et dans la 
composition artisanale des glaces aux ceufs 
(vanille, cafe, chocolat, pistache, caramel, the, 
rhum, plombieres, etc.). 



• Passer la creme anglaise au travers d'un chinois etamine 
dans une calotte parfaitement propre. 




• Placer la calotte dans une autre contenant de la glace pilee. 

• Refroidirrapidement la creme en la vannant regulierement. 

• Couvrir la calotte et reserver la creme anglaise 24 heures 
maximum en enceinte refrigeree a +3 °C maximum. 



LA CR€M€ PATISSieRG 



DENRGeS pour 1 1 de LAIT (1) 




u- 


Quantites 


Prix 


Prix 
total 


-lait 

- oeufs (jaunes) 

- sucre semoule (2) 


1 

piece 
kg 


1 

8 

0,200 






- farine type 55 


kg 


0,250 
0,120 






-vanille 
- beurre pour 
tamponner 


gousse 
kg 


0,150 

1 
0,020 






ou 










- lait 

-oeufs 

- sucre semoule (2) 


1 
piece 
kg 


1 

6 

0,200 






- farine type 55 

- poudre a flan 
-vanille 

- beurre pour 
tamponner 


kg 

kg 

gousse 

kg 


0,250 
0,040 
0,080 

1 
0,020 






parfums facultatifs 
selon utilisation 










- cafe extrait liquide 

- cacao 

- couverture 

- liqueur 

- alcool 


1 

kg 
kg 

1 
1 


0,025 
0,050 
0,100 
0,05 
0,07 

a 
0,10 






Duree moyenne de preparation 


20 min 


Duree moyenne de cuisson 


2 a 3 min 
au minimum 




(1) L'unite de base de la creme patissiere est le litre de lait. Ces propor- 
tions permettent de garnlr 25 choux ou 25 eclairs environ. 

(2) Certains professionnels reduisent cette quantite pour obtenir des des- 
serts moins sucres. 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees 

• Tamiser la farine, ou le melange farine et poudre a flan. 

2) Mettre le lait a bouillir dans une grande sauteuse 

• Ajouter la (ou les) gousse de vanille fendue dans le sensde 
la longueur. 

3) Clarifier les ceufs 

4) Blanchir les jaunes avec le sucre dans une calotte en acier 
inoxydable 

• Utiliser un fouet a sauce et melanger vigoureusement 
durant une ou deux minutes. 

• Eviter de laisser le sucre en contact avec les jaunes sans 
melanger. Le sucre «brule» les jaunes en formant des 
petits cristaux insolubles. 

5) Ajouter la farine tamisee ou le melange de farine de 
poudre a flan 

• M elanger sans exces afin de ne pas corser I'appareil, il doit 
etre lisse et sans grumeaux. 



I 



La creme patissiere (suite) 



6) Verser progressivement une partie du lait bouillant 

• Le verser en remuant avec le fouet afin de delayer petit a 
petit le melange et eviter de coaguler brusquement les 
jaunes. 

7) Verser le melange ainsi obtenu dans la sauteuse et I'in- 
corporer progressivement au reste du lait 

8) Cuire la creme patissiere 

• Remettre la sauteuse sur le feu et porter le melange a 
I'ebullition sans arreter de remuer avec le fouet. 

• Remuer un peu plus vivement lorsque le melange epaissit. 

• Laisser bouillir la creme durant deux a trois minutes au 
minimum. 

9) Debarrasser la creme patissiere 

• Verser d'un seul coup la creme dans une calotte parfaite- 
ment propre, elle doit se decoller d'elle-meme. 

• Dans le cas d'une quantite de creme superieure a un litre, 
debarrasser la creme sous faible epaisseur dans une 
plaque en acier inoxydable pour accelerer son refroidisse- 
ment. 

•Corner si necessaire. 

10) Tamponner ou beurrer la creme en surface 

• Cette operation evite le dessechement superficiel de la 



11) Refroidir rapidement la creme 
• La recouvrird'un film en plastique alimentaire et la reser- 
ver 24 heures maximum en enceinte refrigeree. 




PRECAUTIONS 



• Les conseils cites dans le paragraphe de la creme 
anglaise s'appliquent egalement a la creme patis- 
siere. 

• Eviter le contact direct du sucre avec les jaunes 
sans melanger. 

• Verser le lait bouillant sur I'appareil, par petites 
quantites, mais suffisamment pour bien delayer la 
farine (risque de formation de grumeaux). 

• Bien faire bouillir la creme patissiere, au minimum 
durant 2 a 3 minutes pour une petite quantite, 
davantage pour une quantite plus importante. 

• Refroidir rapidement la creme en la debarrassant 
sous faible epaisseur dans une plaque en acier 
inoxydable. 

• Tamponner la creme avec du beurre fondu clarifie. 
L'utilisation de sucre glace ou de sirop n'est pas 
conseillee car ils favorisent la fermentation. 

• Reverser la creme patissiere en enceinte refrigeree 
a + 3 °C durant 24 heures maximum (3 jours si on 
refroidit avec une cellule de refroidissement). 
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• La creme patissiere est principalement utilisee 
pour garnir de nombreux entremets et patisseries : 
choux a la creme, eclairs, religieuses, mille-feuilles, 
Pont-Neuf, polka, fonds de tartes aux fruits,... 

• Additionnee de blancs d'ceufs en neige, elle peut 
servir de base a la realisation de nombreux souffles 
sucres (vanille, chocolat, liqueur, etc.). 

• Additionnee de beurre, de meringue, de creme 
fouettee, elle est une creme de base qui donne 
naissance a de nombreuses cremes derivees. 



LA CREME PATISSIERE 




• Tamiser la farine, ou le melange farine et poudre a flan. 

• M ettre le lait a bouillir avec la gousse de vanille fendue en 
deux dans le sens de la longueur. 




• Clarifier les oeufs. 

• Blanchir vigoureusement les jaunes avec le sucre. 




• Ajouter la farine tamisee ou le melange farine/poudre a 
flan (ne pascorserle melange). 




• Verser progressivement une partie du lait bouillant sur le 
melange. 

• L'incorporer a I'aide d'un fouet. 




• Verser I'appareil ainsi obtenu sur le lait restant et melan- 
ger I'ensemble dans la sauteuse. 




• Cuire la creme patissiere. Porter le melange a I'ebullition 
sans arreter de remuer a I'aide d'un fouet. 
Laisser bouillir la creme durant 2 a 3 minutes au minimum 
(davantage pour de grandes quantites). 




• Debarrasser la creme sous faible epaisseur dans une 
plaque en acier inoxydable parfaitement propre. 




• Tamponner ou beurrer la creme en surface. 

• La refroidir rapidement. 

• La couvrir et la reserver en enceinte refrigeree a + 3 °C 
durant 24 heures au maximum. 



CREMES DERIVEES DE LA CREME PATISSIERE 



LA CREME MOUSSEUNE 

La creme mousseline est une creme patissiere dont la consi stance a 
ete modifiee d'une part grace a I'incorporation de beurre et 
d'autre part sous Taction d'un fouettage intense obtenu par I'uti- 
lisation d'un batteur-melangeur. 



DENREES pour 1 1 de CREME PATISSIERE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H.T. 


total 

H.T. 


Creme patissiere 










-lait 


1 


1 






- ceufs entiers 


piece 


6 






- sucre semoule (2) 


kg 


0,400 






- poudre a flan 


kg 


0,150 






- beurre incorpore 


kg 


0,250 






a chaud 










- beurre incorpore 


kg 


0,250 






a froid 










- vanille 


gousse 


1 






Parfums selon 










utilisation 










- praline 


kg 


0,250 






- cacao 


kg 


0,050 






- alcool 


1 


0,10 






- liqueur 


1 


0,08 






Duree moyenne de pr 


paration 


30 a 35 min 



(1) L 'unite de base de la creme mousseline est le litre de lait de creme 
patissiere. 

(2) La quantite de sucre peut etre reduite. 



TeCHNIQlie 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Assouplir le beurre. 

2) Realiser la creme patissiere a la poudre a flan 

• La cuire a feu tres doux, sa richesse en sucre peut la faire 
attacher au fond de la sauteuse. 

3) Incorporer la premiere partie du beurre 

• Le decouper en parcelles et I'incorporer dans la creme 
bouillante a I'aide d'un fouet. 

4) Debarrasser et refroidir la creme 

• La maintenir a la temperature ambiante du laboratoire 
(+18 a +20 °C maximum). 

5) Incorporer la deuxieme partie du beurre 

• Le placer dans la cuve du batteur-melangeur, le cremer en 
premiere vitesse, puis incorporer progressivement la 
creme patissiere refroidie. 



• Accelerer la vitesse et laisser foisonner durant 4 a 5 minu- 



• La creme doit etre lisse et homogene, son volume doit 
avoir double. 



6) Parfumer la creme, puis la debarrasser 

• La raffermir si necessaire et I'utiliser immediatement. 
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• Les conseils cites dans le paragraphe de la creme 
patissiere s'appliquent egalement a la creme 
mousseline. 

• Utiliser de preference de la poudre a flan, le foi- 
sonnement et la tenue de la creme seront supe- 
rieurs a ceux obtenus avec la farine. 

• S'il y a lieu, ajouter I'alcool ou la liqueur en der- 
nier, apres le foisonnement, car le battage favori- 
se I'evaporation de I'alcool et du parfum. 

• Dans le cas de /'utilisation de praline, I'assouplir 
sur le marbre avec le beurre incorpore a froid, ope- 
rer comme pour le fraisage de la pate brisee a I'ai- 
de d'un coupe-pate ou d'une come. 
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La creme mousseline est principalement utilisee 
pour garnir et masquer des entremets a base de 
genoise et de pate a choux (fraisiers, framboisiers, 
pommiers, mille-feuilles, Paris-Brest...). 
Elle remplace avantageusement la creme au beurre 
jugee trop grasse par certains consommateurs. 



LA CREME CHIB0U5T 
OU LA CREME 
A SAINT-HONORE 

La creme a Saint-Honore peut etre obtenuede deux manieres: 

- soit en melangeant des blancs d'ceufs battus en neige et serres 
avec un peu de sucre a de la creme patissiere bouillante et collee 
a la gelatine, 

- soit en versant la creme patissiere bouillante et collee a la gelati- 
ne sur les blancs d'ceufs battus en neige et legerement merin- 
gues. 

Certains professionnels realisent la creme a Saint-Honore en ver- 
sant la creme patissiere bouillante et non collee sur de la meringue 
italienne encore chaude. Cette technique apporte une plusgrande 
garantie sanitaire (a cause du sucre cuit a 120 °C), maiselle est net- 
tement moinsappreciee. 



DENReeS pour 1 1 de CRGM6 PATISSieRE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Creme patissiere 










-lait 


1 


1 






- ceufs (jaunes) 


piece 


12 






- sucre semoule (2) 


kg 


0,300 






- farine 


kg 


0,100 






- farine 


kg 


0,050 






et 










- maizena 


kg 


0,050 






- vanille 


gousse 


2 






- gelatine 


feuille 


8 a 10 






Meringue franchise 










- ceufs (blancs) 


piece 


16 






- sel fin 


kg 


PM 






- sucre semoule 


kg 


0,200 






Duree moyenne de pr 


>paration 




35 a 40 min 



(1) Ces proportions permettent de realiser 4 Saint-Honore de 8 couverts. 

(2) La quantite de sucre peut etre reduite. 

TECHNIQUE B 

1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Tremper la gelatine. 

2) Realiser la creme patissiere et bien la parfumer 

3) Eponger et ajouter la gelatine 

4) Debarrasser la creme patissiere dans une grande calotte 

• La couvrir et la maintenir au chaud dans un bain-marie a 
une temperature superieure a +63 °C. 

5) Monter les blancs d'ceufs en neige 

• Les meringuer en fin de montage avec le sucre, et bien les 
serrer. 

6) Incorporer la meringue a la creme patissiere collee 

• Incorporer d'abord le quart de la meringue pour detendre 
la creme patissiere, puis le reste tres delicatement en sou- 
levant I'appareil. 

• Lisser le melange en lui donnant tres delicatement 
quelques coups defouet, 

ou realiser le melange au batteur-melangeur : 

• Monter les blancs d'ceufs en neige a I'aide du batteur- 
melangeur. 



• Les meringuer en fin de montage. 

• Verser dessus la creme patissiere collee et parfumee. 

• Arreter immediatement la machine et finir d'homogenei- 
ser I'appareil a I'aide d'une petite ecumoire. 

7) Laisser tiedir la creme et I'utiliser (la mettre en place) 
avant son complet refroidissement 

8) Refroidir rapidement les Saint-Honore 

• Les maintenir en enceinte refrigeree a + 3 °C durant 
quelques heuresau maximum. 



RECOMMANDATIONS 




(voir egalement a creme patissiere). 

• Realiser la creme a Saint-Honore au dernier 
moment, juste avant son utilisation. Ne pas la 
conserver au-dela de la duree du service. 

• Bien maintenir les Saint-Honore en enceinte refri- 
geree a +3°C maximum. 

• Realiser la creme en se faisant aider, faire monter 
les blancs en neige durant la cuisson de la creme. 
Cette methode evite de maintenir la creme au 
bain-marie. 

• La creme a Saint-Honore peut etre parfumee au 
cafe ou au chocolat, par exemple. Dans ce cas, 
augmenter les quantites de cafe et de chocolat par 
rapport a une creme patissiere normale (100 g de 
cacao, 0,05 1 d'extrait de cafe soluble). 
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Comme son nom I'indique, la creme a Saint-Honore 
est utilisee pour garnir et decorer les Saint-Honore, 
et pour garnir eventuellement des choux, des reli- 
gieuses, des cygnes, etc. 




LA CRGMG DIPLOMATG 



El I e est obtenue en incorporant de la creme fouettee a de la creme 
patissiere collee a la gelatine et parfumee. 



DENREES pour 1 1 de CREME PATISSIERE 




u « 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


Creme patissiere 
-lait 

- oeufs (jaunes) 

- sucre semoule 

- poudre a flan 

ou 

- maizena 

- vanille 


1 
piece 
kg 
kg 

kg 
gousse 


1 

8 
0,250 
0,100 

0,100 
2 






- gelatine 


feuille 


10 






Creme fouettee 

- creme fleurette 

- sucre glace 


1 
kg 


1 a 1,5 
0,100 






Parfums 

selon utilisation 




PM 






Duree moyenne de realisation 


35 a 40 min 



TECHNIQUE B 

1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Rafraichir la creme fleurette. 

• Tremper la gelatine dans de I'eau froide. 

2) Realiser la creme patissiere 

• Proceder selon les explications donnees page 547. 

3) Eponger la gelatine 

• L'ajouter dans la creme patissiere bouillante. Bien la 
melanger a I'aide d'un fouet. 

4) Debarrasser la creme collee dans une grande calotte en 
acier inoxydable 

• La vanner regulierement pour uniformiser son refroidisse- 
ment et eviter la formation d'une croute en surface. 

5) Monter la creme Chantilly 

• Voir explications page 541. 

6) Incorporer la creme fouettee 

• Incorporer delicatement la creme patissiere (collee et par- 
fumee) presque froide a la creme fouettee. 



• Lisser en donnant quelques coups de fouet. 

8) Utiliser la creme immediatement 

• Maintenir les pieces garnies en enceinte refrigeree +3 °C 
durant 24 heures au maximum. 



LA CREME 

A PARIS-BREST 



En regie generale, la creme a Paris-Brest est une creme mousseline 
pralinee parfumee au rhum. 



DENREES pour 1 1 de CREME PATISSIERE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Creme patissiere 


kg 


1,000 






realisee a la poudre 










a flan 










- beurre 


kg 


0,500 






- praline 


kg 


0,250 






- rhum 


1 


0,10 






Duree moyenne de realisation 


30 a 40 min 



(1) Ces proportions permettent de garnir 4 grands Paris-Brest de 8 cou- 



TECHNIQUE ■ 

1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer, controler les denrees. 

2) Temperer la creme patissiere 

• Elle doit etre a la temperature ambiante de la cuisine. 

3) Assouplir le beurre 

• Lui donner la consistance de la creme patissiere en le frai- 
sant avec le praline. 

4) Reunir la creme patissiere et le beurre praline dans la 
cuve du batteur-melangeur 

• Melanger d'abord en premiere vitesse, puis accelerer pro- 
gressivement pour obtenir le maximum de foisonnement. 

5) Parfumer et mettre en place 

• Utiliser la creme immediatement. 



REMARQUE 

La creme patissiere permet de preparer d'autres cremes 
derivees. Sa consistance, par exemple, peut etre allegee 
par /'addition conjuguee de creme fouettee et de 
meringue italienne, a condition de la stabiliser avec de la 
gelatine. 



LA CR€M€ AU BEURRE 



(METHODE AU <SUCRE CUIT») 




DENREES pour I kg de BEURRE (I) 





Unites 


Quantit.es 


Prix 
H. T. 


Prix 
total 
H.T. 


- beurre 


kg 


1,000 






- oeufs entiers 


piece 


4 






- oeufs (jaunes) 


piece 


12 a 16 






- sucre semoule (2) 


kg 


0,800 






- eau 


I 


0,25 






- beurre 


kg 


1 






- oeufs (jaunes) 


piece 


16 a 20 






- sucre semoule 


kg 


0,800 






- eau 


I 


0,25 






Parfums selon 










utilisation 










- vanille extrait 


I 


PM 






liquide 










- cafe extrait liquide 


I 


PM 






- cacao 


kg 


0,080 






ou 










- couverture 


kg 


0,100 






- praline 


kg 


0,200 






- rhum 


I 


0,05 






- Calvados 


I 


0,05 






- kirsch 


I 


0,05 






- Cointreau 


I 


0,04 






- Grand-Marnier 


I 


0,04 






Duree moyenne de realisation 


30 a 35 min 


(1) L'unite de base de realisation de la creme au beurre est le kg de beur- 
re. Ces proportions permettent de garnir et de masquer 5 entremets 
de 8 couverts. 


(2) La quantite de sucre peut 


etre redui 










TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Repartir le beurre decoupe en petites parcelles dans une 
calotte, et le ramollir dans un endroit tempere. 

• Nettoyer le poelon a sucre avec du sel et du vinaigre, bien 
le rincer. 

2) Travailler le beurre a I'aide d'un fouet 

• Lui donner la consistance d'une pommade lisse et homo- 
gene. 

3) Cuire le sucre a la temperature desiree 

• Observer les precautions citees en page 582. 

• Reunir dans le poelon le sucre et le tiers de son poids en 
eau. 

• Cuire le sucre au petit boule (proche du boule : 115 a 
118 °C) dans la formule utilisant un melange d'oeufs 
entiers etde jaunes. 

• Cuire le sucre au grand filet (110 a 114 °C) dans la formu- 
le utilisant des jaunes seuls. 

4) Incorporer le sucre cuit sur les oeufs entiers et les jaunes 
ou sur les jaunes seuls, selon la methode retenue 

• Le verser doucement afin de ne pas coaguler brusque- 
ment les jaunes. 

• Eviter de verser le sucre cuit sur les branches du fouet, le 
sucre risque d'etre projete contre les parois de la calotte 
et de se transformer en petitscristaux insolubles. 
(L'appareil peut etre aussitot passe au travers d'un chinois 
afin de recuperer les eventuelles traces d'ceufs coagules 
ou les cristaux de sucre). 

5) Monter l'appareil 

• Battre le melange vigoureusement et sans discontinuer 
jusqu'a son complet refroidissement. 

• Pencher legerement la calotte et soulever la masse de 
l'appareil a chaque coup de fouet, l'appareil doit tripler 
de volume, etre tres mousseux, onctueuxetfaire le ruban. 
(Cette phase peut etre avantageusement realisee grace a 
I'utilisation du batteur-melangeur). 
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La creme au beurre (suite) 



6) Incorporer le beurre 

• S'assurer que I'appareil est bien refroidi (risque de fusion 
du beurre). 

• Incorporer progressivement le beurre en pommade par 
petites parcelles, ou verser progressivement I'appareil en 
filet sur le beurre en pommade. 

• Tourner la creme a I'aide du fouet comme pour la realisa- 
tion de la sauce mayonnaise. 

• La creme doit etre lisse, legere, mousseuse et bien emul- 
sionnee. 

7) Parfumer la creme 

• La parfumer selon son utilisation, soit avec de la vanille, 
du cafe, du praline, du cacao, soit avec un alcool ou une 
liqueur. 

8) Corner soigneusement la calotte 

• Utiliser (mettre en place) la creme immediatement. 



REMARQUE 

• La methode de realisation de la creme au beurre au 
sucre cuit presente I'avantage d'incorporer aux ceufs un 
sucre cuit a 7 75/7 18 °C, ce qui diminue momentanement 
I'activite microbienne. La creme est plus stable et d'une 
meilleure conservation. 

• La creme au beurre est une creme emulsionnee particu- 
lierement riche et onctueuse, sa finesse et sa qualite 
dependent directement de la methode de realisation, 
mais aussi de la qualite des produits utilises et tout par- 
ticulierement de la qualite du beurre. 

• L'appellation creme au beurre est uniquement reservee a 
une preparation fabriquee exclusivement a partir de 
beurre. 




RGC0MMANDATI0N5 



• Donner au beurre la consistance d'une pommade 
homogene, lisse et cremeuse. Cette operation est 
souvent rendue delicate par I'influence de la tem- 
perature du laboratoire. Le beurre ne doit pas etre 
fondu car I'emulsion naturelle du beurre serait 
detruite. 

• Observer attentivement la cuisson du sucre : un 
sucre insuffisamment cuit (petit filet, par exemple) 
rend I'appareil trop liquide, pas assez onctueux, la 
creme s'emulsionne tres mal et ne tient pas ; un 
sucre trop cuit (gros boule, par exemple) procure 
une creme visqueuse, lourde, compacte, difficile a 
utiliser. 

• Incorporer doucement le sucre cuit sur les jaunes 
pour ne pas les coaguler brusquement et pour 
qu'ils puissent se developper au maximum durant 
le fouettage. 

• Dans le cas d'utilisation de jaunes et d'oeufs entiers 
melanges, incorporer le sucre plus rapidement. 

• N'incorporer le beurre que lorsque I'appareil est 
completement refroidi (le beurre risquerait de 
fondre). 



Malgre toutesces precautions, il arrive parfoisque I'emulsion se 
dissocie. Comme dansle cas des sauces emulsionneeset semi-coa- 
gulees, il est alors possible de remonter une creme au beurre 
«tournee» ou plutot dissociee. 



«Remonter» une creme au beurre dissociee 



RAI50NS DE L'ECHEC 



POSSIBIUTE DE RATTRAPAGE 



• Mauvais respect des proportions, trop d'appareil par rapport * Rajouter la quantite de beurre en pommade 
a la quantite de beurre 



> Beurre pas assez travaille en pommade 

> Beurre trop froid 



• Travailler energiquement la creme au fouet 



• Rechauffer legerement la creme et la travailler vigoureuse- 
ment au fouet 



< Appareil trop chaud 



• Placer momentanement la creme en enceinte refrigeree, puis 
fouetter energiquement 



> Sirop trop ou pas assez cuit 

> Temperature du laboratoire trop chaude ou trop fraiche 



• Reequilibrer la consistance avec une autre creme au beurre 

• Determiner un endroit tempere le mieux adapte a la realisa- 
tion de la creme, a proximite du materiel de cuisson ou d'une 
enceinte refrigeree, par exemple 




• Travailler le beurre a I'aide d'un fouet pour lui donner la 
consistance d'une pommade lisse et homogene. 




• Cuire le sucre au grand filet dans le cas de I'utilisation de 
jaunes seuls, ou au petit boule dans le cas de I'utilisation 
d'ceufs entiers et de jaunes. 




•Verser progressivement le sucre cuit sur les ceufs, en 
fouettant energiquement afin d'eviter la coagulation bru- 
tale des jaunes et des oeufs entiers (I'appareil peut etre 
eventuellement passe au chinois). 




• Monter I'appareil. 

• Fouetter vigoureusement en penchant legerement la 
calotte de facpn que chaque coup de fouet ait un maxi- 
mum d'efficacite. 

• Fouetter jusqu'au complet refroidissement de I'appareil. 
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La creme au beurre (suite) 




• Incorporer progressivement I'appareil dans le beurre en 
pommade et emulsionner la creme comme lors de la rea- 
lisation de la sauce mayonnaise, 
ou : 

incorporer progressivement le beurre en pommade par 
petites quantites dans I'appareil (technique utilisee lors de 
la realisation de la creme au batteur-melangeur). 




• Parfumer la creme : 

selon son utilisation, ajouter de I'extrait de vanille ou de 
cafe liquide, du praline (il est indispensable de rassouplir 
en le fraisant avec le beurre), de I'alcool ou une liqueur. 
II est possible de colorer la creme au beurre : attention, 
utiliser les colorants avec beaucoup de parcimonie et 
maintenir les teintes tres pastel. 

• Corner les bords de la calotte et utiliser (mettre en place) 
la creme immediatement. 



REMARQUe 

Parmi les nombreuses methodes de realisation de la creme 
u beurre, void quelques autres techniques pouvant etre 



realisees : 

• creme au beurre realisee a partir d'u 

• creme au beurre realisee a partir d'ui 

• creme au beurre realisee a partir d'u 

• creme au beurre realisee a partir d'u 
lienne. 



te creme anglaise 
appareil a genoise 
i appareil a bombe 
•e meringue a I'ita- 
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La creme au beurre est principalement utilisee pour 
garnir, masquer et decorer un grand nombre de 
patisseries, entremets et petits fours frais : moka, 
mascotte, Coulommiers, Paris-Brest, fraisiers, succes, 
buche de Noel, biscuits roules, chocolatine, reli- 
gieuses, etc. 



LA CR€M€ D AMANDES 



/_. 


1 > 


( 


' 







DENREE5 pour 1 kg d'AMANDES EN POUDRE (1) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H. T. 


total 

H.T. 


- beurre 


kg 


1,000 






- sucre semoule 


kg 


1,000 






- ceufs entiers 


kg 
ou 
piece 


1,000 
ou 
20 






- amandes en poudre 


kg 


1,000 






- vanille extra it 


1 


PM 






liquide 










(facultatif) 










- farine ou fecule 


kg 


0,100 






ou maizena 










Parfum 










- rhum vieux 


1 


0,10 






ou ambre 










Duree moyenne de realisation 


15 min 



TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Sortir le beurre de la chambre froide a I'avance afin qu'il 
soit plus facile a cremer. 

2) Cremer le beurre avec le sucre 

• Mettre le beurre (tempere) en parcelles dans une grande 
calotte et le cremer vigoureusement avec le sucre a I'aide 
d'un fouet a sauce (avec le batteur-melangeur, cremer le 
beurre et le sucre a I'aide de la feuille). 




3) Ajouter les ceufs entiers 

• Les ajouter progressivement, fouetter en tournant vigou- 
reusement durant leur incorporation, I'appareil doit 
s'emulsionner, etre lisse, homogene et «mousseux». 

4) Incorporer la poudre d'amandes 

• Ajouter la poudre d'amandes en une seule fois et melan- 
ger I'ensemble a I'aide d'une spatule en exoglass. 

• S'il y a utilisation de farine, la tamiser et I'incorporer en 
dernier sans fouetter, ou la tamiser avec la poudre 
d'amandes et I'incorporer ensemble. 

5) Parfumer la creme 

• Ajouter I'extrait de vanille liquide et le rhum. 

6) Corner les bords de la calotte 

• Utiliser la creme immediatement ou la recouvrird'un film 
en plastique alimentaire et la reserver en enceinte refri- 
geree a +3 °C, 24 heuresau maximum. 



La creme d'amandes est un melange realise a froid et a 
parties egales de beurre, de sucre, d'ceufs et de poudre 
d'amandes. Le sucre et la poudre d'amandes peuvent etre 
remplaces par du tant pour tant. 

La creme d'amandes est toujours cuite en association avec 
une pate (pate sucree : tartelettes amandines, pate feuille- 
tee : Pithiviers). 



LA CREME 
<FRANGIPANE> 



Certains professionnels appellent actuellement «creme frangipa- 
ne» une creme d'amandes additionnee de creme patissiere, dans 
les proportions sui vantes : deux tiers de creme d'amandes pour un 
tiers de creme patissiere. 

Cette creme se realise au fur eta mesuredesbesoins Ellesert prin- 
cipalement a garnir les Pithiviers et lesgalettesdesroisfeuilletees. 
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La creme d'amandes (suite) 




• Ramollir le beurre, le fouetter energiquement pour lui 
donner la consistance d'une pommade. 




• Ajouter le sucre et cremer I'ensemble de facpn a obtenir 
un melange lisse et homogene. 




• Ajouter les oeufs un par un en fouettant vigoureusement 
afin d'emulsionner le melange et le rendre «mousseux». 




• Incorporer la poudre d'amandes ou le melange poudre 
d'amandes tamisee avec la farine, la fecule ou la maizena. 

• Dans ce cas, realiser de preference le melange a I'aide 
d'une spatule en exoglass. 




• Parfumer la creme, I'utiliser immediatement... 




• ...ou la couvrir d'un film en plastique alimentaire et la 
reserver en enceinte refrigeree a + 3 °C durant 24 heures 
au maximum. 



COULIS DG FRUITS ROUGGS 



DENREES pour 1 1 de COULIS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


- framboises 


kg 


1,000 






-sucre glace (1) 


kg 


0,400 






- citron 


kg 


0,150 






(selon I'acidite 










des fruits) 










- f raises 


kg 


1,000 






- sucre glace (1) 


kg 


0,400 






- citron 


kg 


0,150 






(selon I'acidite 










des fruits) 










ou 










- framboises 


kg 


0,300 






- f raises 


kg 


0,500 






- groseilles 


kg 


0,200 






- sucre glace (1) 


kg 


0,400 






- citron 


kg 


0,150 






(selon I'acidite 










des fruits) 










ou 










- framboises 


kg 


0,200 






- mures 


kg 


0,100 






- f raises des bois 


kg 


0,200 






- groseilles 


kg 


0,100 






- myrtilles 


kg 


0,200 






- cassis 


kg 


0,200 






- sucre glace 


kg 


0,400 






- citron 


kg 


0,150 






(selon I'acidite 










des fruits) 










Duree moyenne de realisation 


20 a 25 min 


(1) Certains professionnels reduisent considerablement la quantite de 


sucre (WO g par exemple). 



REMARQUE 

La tendance actuelle est a la diminution de la quantite de 
sucre. Certains professionnels reduisent cette quantite de 
moitie. 

Cependant, en ce qui concerne les coulis, la reduction de 
la quantite de sucre necessite /'utilisation de fruits d'excel- 
lente qualite, parfaitement murs et tres parfumes ; d'autre 
part, les coulis de fruits peu sucres doivent etre utilises 
immediatement apres leur realisation (risques d'oxydation 
et de fermentation). 




TGCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer, contra I er les denrees. 

2) Laver tres delicatement les fruits 

• Les eponger soigneusement sur du papier absorbant. 

3) Les equeuter ou les egrapper selon leur nature 

4) Mixer les fruits ou les passer au tamis a I'aide d'un pilon 

5) Ajouter le sucre glace et le jus de citron 

• Les quantites de sucre et de jus de citron peuvent varier 
selon les fruits utilises, leurdegredematuriteetd'acidite. 

6) Passer le coulis au chinois etamine 

7) Reserver le coulis sur glace et a couvert en enceinte refri- 
geree 

• Ne pas conserver le coulis au-dela de 24 heures : le sucre 
glace favorise la fermentation du coulis. 
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Coulis de fruits rouges (suite) 




PRECAUTIONS 

• Choisir des fruits murs, tres parfumes et tres sains 
(ne pas utiliser de fruits dont le degre de maturite 
est depasse). 

• Realiser le coulis de fruits crus dans le delai le plus 
rapproche du service. Le reserver a couvert en 
enceinte refrigeree et le maintenir sur glace 
durant le service. 

• Ne pas conserver le coulis au-dela de 24 heures (le 
sucre glace favorise la fermentation). 




• Laver tres delicatement les fruits, les retirer soigneuse- 
ment de I'eau avec les mains. 




• Les eponger sur du papier absorbant. 

• Les equeuter ou les eg rapper selon leur nature. 




• Mixer les fruits. 

• Ajouter le sucre glace et le jus de citron. 




• Passer le coulis au chinois etamine et le reserver a couvert 
en enceinte refrigeree ; le maintenir sur glace pendant la 
duree du service. 



REMARQUE 

Les fruits rouges surgeles en etat de semi-decongelation 
peuvent aussi etre utilises. 

Certains professionnels pasteurisent leur coulis de fruits 
rouges. La duree de conservation est allongee, mais une 
grande partie de la saveur et de la couleur disparait 



AUTRGS C0ULI5 (abricots, fruits de la passion, GROsemes) 



DENREES 


pour I 


I de COULIS 


TECHNIQUE 




Unites 


Quantit.es 


Prix 
H. T. 


Prix 
total 

H.T. 


COULIS 
D'ABRICOTS 










• Mixer les abricots au sirop avec la gelee d'abricots, ou la 
confiture, ou le nappage. 


- abricots au sirop 

- gelee d'abricots 


kg 
kg 


0,600 
0,400 






• Detendre le melange avec le sirop des abricots et le kirsch 
ou la liqueur. 

• Passer le coulis au chinois etamine. 


- confiture d'abricots 


kg 


0,400 






• Reserver le coulis a couvert en enceinte refrigeree. 


- nappage abricots 

- kirsch 


kg 

I 


0,400 
0,05 








- liqueur d'abricots 


I 


0,05 








COULIS DE FRUITS 
DE LA PASSION 










• Evider les fruits de la passion (maracujas), puis reserver la 
moitie de la pulpe avec lesgraines pour la finition du cou- 
lis. 

• Detendre la gelee d'abricots ou la confiture avec le jus 
d'orange. 

• Ajouter la moitie de la pulpe des fruits de la passion. 


- fruits de la 
passion 

- gelee d'abricots 


kg 
kg 


1,000 
0,400 






- confiture 
d'abricots 

- jus d'oranges 


kg 

I 


0,400 
0,20 






• Passer le coulis au chinois etamine. 

• Ajouter la deuxieme moitie de la pulpe des fruits de la 
passion avec lesgraines. 


COULIS DE 
GROSEILLES 










• Detendre la gelee de groseilles en la chauffant legere- 
ment avec un peu de sirop a 1.1247° densimetriques. 


- gelee de groseilles 
d'excellente qualite 
-sirop a 1.1247°D 


kg 

I 


0,700 
0,25 






• Ajouter le kirsch. 

• Passer au chinois. 

• Verifier I'onctuosite, reserver en enceinte refrigeree. 


ou 16° Baume 












- kirsch 


I 


0,05 
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LES APPAREILS A CREME5 PRISES OU 

(APPAR6IL A CRGME CARAMEL, POTS De CRGIvie, A TARTG ALSACENNe) 

LAPPARGIL A CRGMG CARAMGL 




DGNReeS pour 1 1 de LAIT (1) 




«. 


Quantit.es 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


-lait 

- ceufs entiers 

- sucre semoule 

- vanille 


1 
piece 

kg 
gousse 


1 

6 

0,200 

1 






ou 










-lait 

- ceufs entiers 

- ceufs (jaunes) 

- sucre semoule 


1 
piece 
piece 
kg 


1 

4 

4 

0,150 






-vanille 


gousse 


0,200 
1 






Caramel 










- sucre semoule ou 
en morceaux 

- eau 


kg 

1 


0,150 
0,05 






Duree moyenne de realisation 


15 a 2 


Omin 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

2) Mettre le lait a bouillir dans une russe ou dans une sau- 
teuse 

• Ajouter la gousse de vanille fendue en deux dans le sens 
de la longueur et laisser infuser quelques minutes. 

3) Blanchir les ceufs entiers avec le sucre dans une calotte 
en acier inoxydable 

• Eviter de laisser le sucre en contact avec les jaunes d'ceufs 
sans avoir melange au prealable. 

4) Verser progressivement le lait bouillant sur le melange 
en remuant avec le fouet 

• Ne pasfouetter, sinon il y a formation de mousse. 

5) Passer immediatement I'appareil au chinois etamine 

6) Ecumer soigneusement a I'aide d'une ecumoire 

• S'il subsiste encore un peu de mousse, passer une feuille 
de papier absorbant a la surface de I'appareil. 

7) Utiliser immediatement I'appareil a creme caramel (voir 
creme caramel et derives, livre «Fiches Techniques de 
Fabrication))). 



ReMARQUe 

Le lait peut etre mis a bouillir avec le sucre. Dans ce cas, le 
laisser legerement refroidir avant de le verser sur les ceufs 
(risque de coagulation brusque des ceufs). 



APPAREILS A «FLANS SUCRES* 
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• Verser le lait bouillant lentement, et petit a petit 
sur les ceufs, en melangeant sans fouetter. 

• Eviter la formation d'une mousse et ecumer soi- 
gneusement. 

• Passer I'appareil au chinois pour eliminer la mous- 
se, les particules d'ceufs eventuellement coagu- 
lees, et les chalazes des oeufs. 

• Cuire les cremes immediatement apres leur reali- 
sation et sans attendre le refroidissement de I'ap- 
pareil. 

• Verser I'eau bouillante dans le bain-marie, la cuis- 
son des cremes debutera immediatement. En 
revanche, elle ne doit en aucun cas bouillir durant 
la cuisson (au demoulage, les cremes risquent de 
presenter une surface alveolee dite en «nids 
d'abeilles»). 

• Placer une feuille de papier au fond de la plaque a 
bain-marie, elle permet d'eviter un trop fort 
bouillonnement (accidentel) durant la cuisson. 



M-MMM 



• Creme renversee au caramel. 

• Creme viennoise. 

• Creme Opera. 

• Creme beau rivage. 

• Appareil a pain perdu. 

• Appareil a puddings divers (Diplomate, de Cabi- 
net...). 




• Mettrele lait a bouillir avec la vanille. 

• Blanchir les oeufs entiers avec le sucre. 




• Verser progressivement le lait bouillant sur les oeufs blan- 
chis avec le sucre. 

• Remuerafin d'eviter la brusque coagulation des oeufs. 
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• Passer I'appareil au chinois etamine. 




• Ecumer soigneusement. 



LAPPARGIL 

A POTS D£ CRGME 



DENREES pour 1 1 de LAIT (1) 




„« 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


-lait 

- ceufs (jaunes) 

- sucre semoule 

- vanille 


1 
piece 

kg 
gousse 


1 
10a 12 

0,200 
1 






Parfums 

- cafe extrait llquide 

- cacao 

ou 

- couverture 

- praline 


1 
kg 

kg 
kg 


PM 
0,050 

0,100 
0,125 






Duree moyenne de realisation 


15 a 2 


Omin 



TeCHNIQUE 



2) Mettre le lait a bouillir dans une russe ou dans une sauteuse 

• Ajouter la gousse de vanille fendue en deux dans le sens de 
la longueur et la laisser infuser. 

3) Clarifier les ceufs 

4) Blanchir les jaunes avec le sucre 

• Ne pas garder les jaunes en contact avec le sucre sans avoir 
ete melanges au prealable 

5) Laisser refroidir le lait durant quelques minutes 

• Puis, le verser progressivement sur le melange. 

• Remuera I'aided'un fouet, sansfouetter, poureviterde coa- 
guler les jaunes et de former une mousse difficile a ecumer. 

6) Passer I'appareil au chinois etamine 

7) Ecumer soigneusement 

• S'il subsiste encore un peu de mousse, passer a la surface de 
I'appareil une feuille de papier absorbant. 

8) Remplir les petits pots et les pocher immediatement au 
bain-marie. 



(1) Unite de base de I'appareil a petits pots de creme est le litre de lait. 
Ces proportions permettent de realiser 8 a 10 petits pots. 
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REMARQUE : La surface de I'appareil doit etre parfaite- 
ment ecumee car les petits pots de creme ne se demoulent pas.^ 



LAPPARGIL A TARTG ALSACIGNNG 



DENREES pour 1 1 d'APPAREIL (I) 

Prix 
Unites Quantites unitaire 



-lait 

- creme 

- ceufs entiers 

- ceufs (jaunes) 

- sucre semoule 


1 

1 
piece 
piece 
kg 


0,50 
0,50 

4 

4 
0,150 

a 


- vanille extrait 
liquide 


1 


0,200 
PM 



Duree moyenne de realisation 



TeCHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer, controlerlesdenrees. 

2) Confectionner I'appareil 

• Reunir dans une petite calotte les oeufs entiers et les jaunes, 
les blanchir avec le sucre. 

• Ajouter le lait froid et la creme, melanger sansfouetter. 

• Parfumer. 

• Passer au chinois etamine. 



(1) Ces proportions permettent de garnir 4 



LAPPARGIL A CRGMG BRULGG 



DENREES pour 1 1 d'APPAREIL (I) 




Un.tes 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


- lait entier 

- creme liquide 

- ceufs (jaunes) 

- sucre semoule 


I 

I 

piece 

kg 


0,50 
0,50 
10/12 
0,150 

a 
0,200 






Parfum de base 

- vanille 

- cannelle, gingembre 
extrait de citron, 
pain d'epices 


g 


1 
PM 






Finition 
- sucre roux 


kq 


0,100 






Duree moyenne de realisation 


10 min 



TECHNIQUE 



2) Mettre le lait et la creme a bouillir dans une russe 

• Ajouter la gousse de vanille fendue en deux dans le sens de 
la longueur. 

• Laisser refroidir a + 70 °C / + 75 °C. 

3) Clarifier puis blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre 

4) Verser progressivement le melange lait / creme legerement 
refroidi sur les jaunes blanchis avec le sucre 

5) Passer I'appareil au chinois etamine puis I'ecumer soigneu- 
sement 

6) Parfumer I'appareil s'il n'est pas a la vanille (cannelle, gin- 
gembre, citron, pain d'epices...) 

(1) Ces proportions permettent de garnir 12 petits pots a creme brulee de 
13 cm de diametre. 



LAPPARGIL A BAVAROIS AUX CEUFS 




DENR66S 


pour 1 1 de LAIT (1) 






u- 


Quantites 


Prix 


Prix 
total 


Creme anglaise 
collee 










-lait 


1 


1 






- oeufs (jaunes) 

- sucre semoule 


piece 
kg 


8 a 10 
0,250 

a 
0,300 






- vanille 

- gelatine en feuilles 


gousse 
feuille 


1 
10a 12 






Creme fouettee 










- creme fleurette 


1 


0,80 






ou creme liquide 
- sucre glace 
(facultatif) 


kg 


0,050 






Parfums 










- cafe (extrait liquide) 

- cacao 


1 
kg 


0,025 
0,050 






ou 










- couverture 


kg 


0,100 






- praline 

- caramel 


kg 

1 


0,125 
PM 






- alcools 


1 


0,05 a 






- liqueurs 


1 


0,10 
0,05 






Duree moyenne de re c 


lisation 




35 a 4 


Omin 




(1) Ces proportions permettant de realiser des bavarois pour 16 a 20 cc 



T6CHNIQU6 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Faire tremper la gelatine dans de I'eau froide. 

2) Realiser la creme anglaise (voir page 544) 

3) Egoutter soigneusement la gelatine 

• L'incorporer a la creme anglaise, puis passer la creme au 
chinoisetamine. 

4) Parfumer la creme 

• Avant refroidissement avec cafe, cacao, caramel, etc. 

• Apres refroidissement avec un alcool ou une liqueur. 

5) Refroidir rapidement la creme anglaise 

• La vanner regulierement durant le refroidissement. 

6) Monter la creme fouettee 

• La monter des que la creme anglaise collee est presque 
froide (selon la quantite de sucre incorpore dans la creme 
anglaise, il est possible de serrer legerement la creme 
fouettee avec un peu de sucre glace). 

7) Incorporer la creme fouettee a la creme anglaise collee 

• L'incorporer lorsque la creme anglaise collee est froide et 
commence a prendre tres legerement. 

• Melangertresdelicatement afin de ne pas faire retomber 
la creme. 

8) Mouler ou utiliser I'appareil a bavarois avant qu'il ne soit 
completement gelifie 

9) Reserver les bavarois termines en enceinte refrigeree a 
+ 3 °C durant 24 heures au maximum. 



I 




L'appareil a bavarois aux ceufs (suite) 



RGC0MMANDATI0N5 



• Voir «la creme anglaise», page 544. 

• Voir egalement «la creme Chantilly», page 542. 

• Bien vanner la creme anglaise durant son refroi- 
dissement ; lui donner eventuellement un leger 
coup de fouet pour I'homogeneiser. 

• Ne pas trop monter la creme. Elle doit etre incor- 
poree epaisse, mais encore lisse. line creme trop 
ferme s'incorpore difficilement, retombe, et 
donne a la preparation un gout de beurre. 

• Parfumer la creme anglaise genereusement, car 
/'addition de creme fouettee attenue les parfums 
et les couleurs. 

• Dans le cas d'une preparation allegee, on peut 
remplacer partiellement le sucre par un edulcorant 
de synthese en poudre. 



■mm-ftJhiM 



• Nature 2, 3, 4 parfums (bavarois rubanne, religieu- 
se,...). 

• En garniture des charlottes russes et des charlottes 
royales diverses. 

• Additionne de meringue italienne, pour remplacer 
certaines cremes dans la realisation d'entremets. 




• Mettre la gelatine a tremper dans de I'eau froide. 




• L'egoutter soigneusement et I'incorporer dans la creme 
anglaise. 

• Passer la creme anglaise au chinois etamine. 



• Durant son refroidissement, vanner regulierement la 
creme anglaise. 




• Monter la creme fouettee. Ne pas trop la serrer, elle doit 
rester lisse et homogene. 




• Incorporer delicatement la creme fouettee lorsque la 
creme anglaise collee commence a prendre. 

• Si necessaire, I'homogeneiser en donnant un leger coup 
de fouet. 




•Mouler immediatement l'appareil a bavarois. Ne pas 
attendre qu'il soit completement gelifie, il n'epouserait 
pas parfaitement la forme du moule. 

• Reserver les bavarois en enceinte refrigeree a + 3 °C 
durant 24 heures au maximum. 



L'APPARGIL A 
BAVAR0I5 AUX FRUITS 




DENR66S pour 


1 1 de PULPE DE FRUIT (I) 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 


total 


Base 










- pulpe de fraises 


I 


1 






ou 










- pulpe de framboises 


I 


1 






ou 










- pulpe de polres 


I 


1 






au sirop 










- citron (1 piece) 


kg 


0,150 






Sirop 










- sucre semoule 


kg 


0,200 

a 
0,300 






- eau 


I 


0,10 






- gelatine en feuilles 


feuille 


12 a 16 






Creme fouettee 










- creme fleurette 


I 


0,80 






- salpicon de fruits 


kg 


0,400 






de meme nature 










Duree moyenne de re c 


lisation 




35 a 40 mi 




(1) Ces proportions permettent de realiser 2 bavarois aux fruits de 8 



TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Faire tremper la gelatine a I'eau froide. 

2) Realiser le sirop (voir page 578) 

• Reunir le sucre et I'eau dans une petite russe. 

• Porter a ebullition. Le degre de concentration doit etre de 
1.2624°D ou 30°Baume. 

3) Egoutter la gelatine et I'incorporer au sirop 

• Le passer au chinois etamine. 

4) Refroidir le sirop en le vannant regulierement 

5) Preparer les fruits 

• Laver, equeuter les fraises, les eponger soigneusement. 

• Laver et egoutter delicatement les framboises. 

• Egoutter les poires au sirop. 

6) Mixer les fruits 

• Les passer au chinois ordinaire ou etamine dans une gran- 
de calotte. 

• Ajouter le jus de citron (selon le degre d'acidite des fruits). 

• Reserver la puree de fruits sur glace ou en enceinte refri- 
geree. 

7) Monter la creme fouettee 

• Ne pas trop la serrer, elle doit etre onctueuse, lisse et 
homogene. 

8) Terminer I'appareil a bavarois aux fruits 

• Melanger la pulpe de fruit et le sirop gelatine. 

• Des que le melange epaissit, incorporer delicatement la 
creme fouettee. 

• Si necessaire, homogeneiseren donnant un legercoup de 
fouet, tres delicatement afin de ne pas faire retomber la 

' ReMARQUe ^ 

• L'appareil a bavarois aux fruits peut etre transforme en 
«mousse aux fruits» par addition de meringue a I'italienne. 

• // est possible et meme souhaitable d'incorporer des 
fruits dans I'appareil a bavarois (fruits entiers pour les 
framboises, les fraises des bois et les petites fraises, ou I 
fruits decoupes en salpicon pour les poires, les pommes, 

les peches,...). Cette methode permet de renforcer le 
bavarois en saveurs et en parfums des fruits utilises et de 
lui donner une consistance differente. 
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L'appareil a bavarois aux ceufs (suite) 



RGC0MMANDATI0N5 



• Voir «la cuisson du sucre et la realisation d'un 
sirop», pages 579 et suivantes. 

• Voir egalement «la creme fouettee», page 542. 

• L'appareil a bavarois realise a partir de fruits crus 
est extremement fin et parfume, mais il est tres 
sensible a la chaleur et fermente tres rapidement. 

• Des la fin de sa realisation, le bavarois aux fruits 
doit etre entrepose en enceinte refrigeree a + 3°C 
maximum, et il doit etre utilise dans les 24 heures. 
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• Bavarois aux fruits (fraises, framboises, poires, 
peches,...). 

• Charlotte aux fruits. 

• Entremets divers montes en cercles. 

• Miroirs, terrines aux fruits, Diplomate aux fruits. 

• Mousses aux fruits. 



L APPARGIL A 
BAVAROIS AUX FRAISES 




• Confectionner un sirop a 1.2624°D ou 30° Baume. 

• Incorporer la gelatine trempee au prealable. Passer le 
sirop au chinois et le vanner regulierement durant le 
refroidissement. 




• Laversoigneusement les fraises, les changer delicatement 
de calotte avec les mains. 




• Les equeuter (oter le pedoncule) et les egoutter soigneu- 
sement. 




• M ixer les fraises et ajouter le jus de citron, puis passer la 
pulpe au chinois ordinaire ou etamine. 




• Monter la creme fouettee sanstrop la serrer. 

• Melanger le sirop froid a la pulpe de f raise. Lorsque le 
melange commence a epaissir, incorporer delicatement la 
creme fouettee. 




• Mouler immediatement l'appareil a bavarois aux fruits. 

• Ne pasattendre qu'il soit completement gelifie. 

• Reserver immediatement le bavarois aux fruits en encein- 
te refrigeree a 3 °C durant 24 heures au maximum. 



LA SAUCE CHOCOLAT 



Selon I'onctuosite, la brillanceet la finesse recherchee, les propor- 
tions de la sauce chocolat sont souvent differentes, 
Danstouslescas, il est indispensable d'utiliser un chocolat d'excel- 
lente qualite, du beurre douxtresf in et de la creme non acideste- 
rilisee U.H.T. 



DENREE5 pour 1 kg 


de CHOCOLAT 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H. T. 


total 
H.T. 


- Chocolat fondant 


kg 


1,000 






en plaque ou en 










granules (pistoles) 










- creme fleurette 


1 


1 






- beurre 


kg 


0,150 






- eau ou 


1 


PM 






siropa 1.260°D (1) 










ou 










- chocolat 


kg 


1,000 






-lait 


1 


1 






- beurre 


kg 


0,150 






- eau ou 


1 


PM 






siropa 1.260°D (1) 










- chocolat 


kg 


1,000 






-lait 


1 


0,50 






- creme fleurette 


1 


0,50 






- beurre 


kg 


0,150 






- eau ou 


1 


PM 






siropa 1.260°D (1) 










- chocolat 


kg 


0,600 






- cacao en pate 


kg 


0,400 






-lait 


1 


0,50 






- creme 


1 


0,50 






- cafe soluble 


kg 


PM 






- beurre 


kg 


0,150 






-sirop a 1.260°D (1) 


1 


PM 






Duree moyenne de realisation 


env. 15 min 



(1) L'onctuosite de la sauce chocolat peut etre modifiee par I'apport 
d'eau tiede, de lait ou de sirop a 1.260°D (I I d'eau, 1 kg de sucre). II 
est possible d'ajouter selon son utilisation, du cafe soluble, du miel, de 
la menthe, de la liqueur, des n 
amandes legerement grillees. 



TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer, contra I er les denrees. 

2) Assouplir le beurre 

• Lui donner la consistance d'une pommade. 

3) Realiser le sirop a 1.260°D (si utilisation) 

• Le laisser bouillir durant une minute, puis le laisser tiedir. 

4) Raper le chocolat (s'il est utilise en plaque) 

5) Realiser la sauce chocolat 

• Porter la creme ou le lait, ou le melange creme/lait a ebul- 
lition. 

• Ajouter le chocolat rape ou le chocolat en granules. 

• Lisser la sauce chocolat a la spatule, en la maintenant sur 
le feu tres doux ou au bain-marie. 

• Ajouter le beurre en pommade et bien le melanger. 

• Passer la sauce chocolat au chinois etamine, corner soi- 
gneusement, et couvrir le bain-marie. 

• Reserver la sauce chocolat au bain-marie ou dans une 
etuve a +50 °C, durant le service. 



Saint-Honore, sauce chocolat 




MONTGR DGS BLANCS D'CEUFS 




Monterdesblancsd'ceufsen neigeest une chose tres simple a rea- 
liser. Cependant, si Ton veut obtenir des blancs bien developpes, 
fermes, lisseset non graines, certaines precautions sont indispen- 
sablesa respecter. 

Le terme «graine» designe des blancs montes sans soin, ou trap 
montes, qui se desagregent et se decomposed en fin de montage. 



RGCOMMANDATIONS 



• Utiliser un tres grand bassin ayant un volume 
15 fois superieur a la quantite de blancs a monter. 
Les blancs normalement montes augmentent de 
10 a 12 fois leur volume ! 

• Utiliser du materiel parfaitement propre et soi- 
gneusement degraisse. 

• Choisir un fouet a blancs tres souple et bien 
pomme. 

• Utiliser des blancs d'ceufs parfaitement clarifies, 
sans la moindre petite particule de jaune (le gras 
contenu dans les jaunes diminue leur developpe- 
ment). 

• Choisir des blancs clarifies depuis quelques jours, 
et rigoureusement entreposes en enceinte refrige- 
ree : Us sont plus souples et grainent moins facile- 
ment, ou des blancs d'ceufs pasteurises (ovopro- 
duits). 

• Detendre les blancs tres frais en les acidifiant avec 
quelques gouttes dejus de citron. 

• Les «liquefien> en les salant tres legerement en 
debut de montage : une pincee de sel suffit pour 
un litre de blancs. 

• Dans le cas d'une utilisation sucree, meringuer 
legerement les blancs aux trois quarts du montage 
avec 8 a 10 g de sucre pour un blanc. Le sucre uti- 
lise doit etre preleve sur la quantite totale de la 
recette. 

• Mesurer les blancs : a titre indicatif, 1 litre contient 
environ 32 blancs. 

• Monter les blancs au dernier moment, juste avant 
leur utilisation : Us ne doivent absolument pas 
attendre ! 



MONTGR DGS BLANCS 
A LA MAIN 




• Reunirtout le materiel necessaire au montage. 

• S'assurer de sa proprete. 

• Controler les blancs d'ceufs et les mesurer. 
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• Nettoyer soigneusement le bassin en cuivre non etame 
avec du sel et du vinaigre. 

• Bien le rincer et I'egoutter renverse. Ne pas I'essuyer, ou 
utiliser du papier absorbant. 




• Stabiliser le bassin sur un torchon plie ou sur un cercle a 
entremets. 

• Verser les blancs mesures dans le bassin. 

• Si les blancs sont tres frais, ajouter une petite pincee de sel 
fin ou quelques gouttes de jus de citron. 



€N NGIGG 




• Rompre les blancs (lescasser). 

• Battre tres lentement au debut, afin de rendre les blancs 
tresglobuleux, plusfluides. 




Monter les blancs : 

• Pencher le bassin et accelerer progressivement la vitesse 
du fouettage. 

• Fouetterregulierement sans discontinue!-. 

• Bien soulever la masse pour lui incorporer le maximum 
d'air. 

• Ne pas fouetter exagerement : lorsque les blancs ont 
atteint leur developpement maximum, les traces du fouet 
restent apparentes, et ils ne se decollent pas du bassin. 
Battustrop longtemps, les blancs risquent de grainer. 




Serrer les blancs : 

• Ajouter un peu de sucre si les blancs d'ceufs battus en 
neige sont destines a une preparation sucree. 

• Remuer les blancs en tournant tres rapidement ou en for- 
mant un huit (mouvement circulaire identique a la reali- 
sation de la mayonnaise). 

Cette derniere operation assure une meilleure cohesion 
des blancs, les rend plusfermeset parfaitement lisses. 



MONTER D€S BLANCS 
A LA MACHINE 



Le montage des blancs d'ceufs au batteur necessite beaucoup d'at- 

tention et de surveillance. 

Commencer en vitesse lente pour casser les blancs, puis accelerer 

progressivement pour les monter. 

II est plusprudent pour un apprenti d'arreter la machine, d'oterla 

cuvedel'appareil, et de serrer les blancs a la main. 
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L€5 MERINGUES 



(FRANCAISE, SUISSE, ITALIENNE) 



LA M6RINGU6 FRANCAI5E 






DENREES pour 1/2 1 de BLANC5 D'CEUFS 




u* 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Base 










- blancs d'ceufs 


piece 


16 






- sel fin (facultatif) 

- sucre semoule 


I 
kg 


1/2 
PM 
1,000 






ou(1) 
- blancs d'ceufs 


P 


16 






- sel fin (facultatif) 

- sucre semoule 
pour le serrage 

- sucre glace 
pour la finition 


I 

kg 
kg 


1/2 
PM 
0,500 

0,500 






Chemisage des 
plaques (facultatif) 

- beurre 

- farine 


kg 
kg 


0,040 
0,080 






Finition 










- sucre glace 


kg 


PM 






Duree moyenne de preparation 


10 a 15 min 


Duree moyenne de cuisson 


2 h environ 


Duree moyenne de sechage 
en etuve 


plusieurs 
heures 



(1) Le sucre semoule peut etre partiellement remplace par du sucre glace. 
Dans ce cas, merlnguer les blancs en fin de montage avec le sucre 
semoule, puis ajouter dellcatement le sucre glace tamlse en finition. 



La meringue francaise est une meringue a cuire(ou a dessecher en 

etuve). El le est d'une tres grande finesse, maiselle est tres fragile 

en raison de sa grande friabilite. 

Elle est principalement realisee pour la confection descoquesde 

vacherins, de meringues «nature» ou glacees, desceufsa la neige 

et des Ties flottantes, des tetes de negre et de nombreux petits 

fours sees. 

Elle est aussi un appareil de base pour masquer certains entremets 

(omelettes norvegiennes, tartesmeringuees..). 

Additionnee depoudred'amandesou de noisettes, de farine tami- 

see ou de fecule, elle est en outre la base employee pour elaborer 

des fonds de progres ou de succes, des eponges et des batons de 

M arechaux. 




1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Reserver, regler et verifier la temperature du four ou de 
I'etuve (de +80 °C a +120 °C) en tenant compte du four 
et de la grosseur des pieces a dessecher. 

• Preparer les plaquesa patisserie, les recouvrir d'une feuille 
de papier special pour la cuisson, ou les beurrer legere- 
ment et lesfariner (voir page 351). 

• Preparer les poches, les douilles et une corne. 

• Nettoyer le bassin avec du sel et du vinaigre, puis le rincer. 

2) Monter les blancs d'ceufs en neige 

• Respecter les precautions et les recommandations citees 
page precedente. 

• Rompre les blancs, les monter, puis les serrer avec le tiers 
du poids en sucre («0,333 kg») des qu'ils sont aux 9/10eme 
du montage. 

3) Terminer la meringue 

• Arreter de battre et incorporer tres delicatement le reste 
du sucre («0,666 kg») a I'aide d'une ecumoire. 

• Verser le sucre doucement en pluie, et soulever les blancs 
d'ceufs battus en neige avec I'ecumoire, en tournant le 
bassin d'un quart de tour entre chaque coup d'ecumoire. 



4) Dresser ou coucher les meringues immediatement sur les 
plaques 

• La meringue ne doit pasattendre ! 

5) Saupoudrer legerement les meringues avec du sucre 
glace 

6) Cuire et secher les meringues 

• Les cuire durant au moins deux heures dans un four a 
+ 80 °C/120 °C maximum (selon la grosseur des merin- 
gues). 

• Si necessaire, doubler ou tripler les plaques car les 
meringues nedoivent pas colorerou du moins trespeu. 

• Ouvrir le ouras (de) et entrouvrir legerement la porte du 
four en fin de cuisson pour evacuer plus rapidement la 
buee et pour bien secher les meringues. 

• Terminer le sechage des meringues dans une etuve durant 
plusieurs heures. 

7) Debarrasser les meringues 

• Les reserver dans une etuve de +40 °C a +50 °C, ou les pla- 
cer dans une boite hermetique a I'abri de I'humidite. 




• Mettre en place le poste de travail (nettoyer le bassin, 
mesurer les blancs, peser le sucre, preparer les plaques de 
cuisson, les poches et les douilles). 

• Rompre les blancs tres lentement au debut, puis fouetter 
plus energiquement en soulevant la masse pour bien les 
monter. 




• Serrer les blancs avec le tiers du poids de sucre des qu'ils 
sont aux 9/10eme de leur montage. 




• Arreter de battre et incorporer delicatement le reste du 
sucre a I'aide d'une ecumoire. 

• Utiliser la meringue immediatement. 
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• Dresser ou coucher les meringues, en utilisant une poche 
munie d'une douille unie ou cannelee. 

• Utiliser une plaque a patisserie recouverte d'une feuille de 
papier special pour la cuisson, ou une plaque legerement 
beurree et farinee. 




• Saupoudrer les meringues de sucre glace. 

• Les cuire dans un four de + 80 °C a + 120 °C selon leur 
grosseur, ouras ouvert, et entrouvrir la porte en fin de 
cuisson pour evacuer les buees. 

• Les secher durant plusieurs heures dans une etuve. 
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LA MERINGUE SUISSE 



La meringue Suisse ou meringue «cuite sur le feu» est une 

meringue solide et peu friable. 

Elle est principalement employee pour la realisation de certains 

petits fours sees (doigtsde fee, rochersauxamandes, a la noixde 

coco, champignons). 

Initialement, elleetait dresseea la cuiller plusou moinsreguliere- 

ment, puissecheeau four. 



























) 



DENReeS pour 1/2 1 de BLANC5 D'CEUFS 




u « 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


Base 










- blancs d'eeufs 


piece 


16 






- sucre semoule 


I 
kg 


1/2 
1,000 






ou 










-sucre glace (1) 
- sel fin (facultatif) 


kg 
kg 


1,000 
0,004 






Chemisage des 
plaques (facultatif) 










- beurre 

- farine 


kg 
kg 


0,040 
0,080 






Duree moyenne de preparation 


20 a 25 min 


Duree moyenne de cuisson 
au four 


2 h environ 


Duree moyenne de sechage 
en etuve 


plusieurs 
heures 



(1) Le sucre glace rend les meringues tres solides, il est conseille pour la 
realisation des champignons ou des motifs reputes fragiles. 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

• Reserver, regler et verifier la temperature du four ou de 
I'etuve : +80 °C a +100 °C, selon le nombre et la grosseur 
des pieces a dessecher. 

• Preparer les plaquesa patisserie, lesrecouvrird'unefeuille 
de papier special pour la cuisson, ou les beurrer tres lege- 
rement et lesfariner (voir page 351). 

• Preparer les poches, les douilles et une corne. 

• Nettoyerlebassin. 

2) Preparer une sauteuse avec de I'eau a + 60 °C, qui servi- 
ra de bain-marie 

(precede identique a la realisation de la genoise). 

3) Chauffer I'appareil a meringue au bain-marie 

• Reunir dans le bassin : les blancs d'eeufs, une petite pincee 
de sel (facultatif) et le sucre. 

• Melangerenergiquement et placer le bassin dans le bain- 
marie. 

• Fouettervigoureusement et sansarreterjusqu'a ce que la 
temperature de I'appareil atteigne +45 °C a +50 °C. II doit 
blanchir et augmenter de volume. 

4) Monter I'appareil a meringue Suisse 

• Retirer le bassin du bain-marie, et continuer de fouetter 
energiquement jusqu'au complet refroidissement de I'ap- 
pareil (I'appareil peut etre transvase dans la cuve du bat- 
teur-melangeuret monte a I'aide de la machine). 

• En fin de refroidissement, la meringue doit etre tres 
blanche, lisse et ferme. 

5) Dresser ou coucher les meringues immediatement sur les 
plaques a patisserie 

6) Cuire et secher les meringues 

• Lescuiredurantau moins2 heures dans un four de+ 80 °C 
a +120 °C, selon le nombre et la grosseur des meringues. 

• Si necessaire, doubler les plaques : les meringues doivent 
rester blanches, ou eventuellement tres blondes. 



• Ouvrir le ouras (de) et entrouvrir legerement la porte du 
four pour evacuer la buee et bien dessecher les 
meringues. 

• Finir le sechage des meringues en etuve durant plusieurs 
heures. 

7) Debarrasser les meringues 

• Les reserver dans une etuve de + 40 °C a + 50 °C, ou les 
conserver dans une boite hermetique a I'abri de la pous- 
siere et de I'humidite. 




• Reunir les blancs d'oeufs et le sucre dans le bassin. 

• Melangerl'ensemble. 




• Chauffer le melange dans un bain-marie a + 60°Cjusqu'a 
ce que I'appareil blanchisse, augmente de volume et 
atteigne la temperature de +45 °C a +50 °C. 




• Retirer le bassin du bain-marie et monter la meringue en 
fouettant energiquement jusqu'a son complet refroidisse- 
ment. 




• Dresser ou coucher les meringues, en utilisant une poche 
munie d'une douille unie ou cannelee, sur une plaque 
legerement beurree, ou farinee, ou recouverte de papier 
special pour la cuisson. 

• Cuire les meringues au four de + 80 °C a + 120 °C durant 
au moins deux heures, de ouverte et porte entrouverte 
pour evacuer les buees, puis les secher en etuve durant 
plusieurs heures. 



I 



LA MGRINGUG ITAUENNE 



La meringue est generalement utilises sanscuisson, 
Elle sert principalement a alleger certaines cremes (patissiere, 
fouettee, cremefacon Chiboust, cremeslegeresdiverses..), et cer- 
tains entremets de base (souffles glaces, moussesdiverses...). 
La meringue italienne permet aussi de masquer et de decorer les 
tartesmeringuees, les omelettes norvegiennes, les polonaises.. 
Apressaupoudrage du sucre glace, elle peut etre caramelisee au 
four ou sous la salamandre, ou quadrillee au fer rouge. 



DENRGE5 pour 1/2 1 de BLANC5 D'CEUFS 




u* 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 

H.T. 


Base 










- blancs d'ceufs 


piece 

1 


16 

1/2 






- sel fin 




PM 






- sucre en morceaux 


kg 


1,000 






- eau 


1 


0,33 






ou 










- blancs d'ceufs 


1 


1/2 






- sel fin 




PM 






- sucre en morceaux 


kg 


0,800 






-eau 


1 


0,25 






- sucre glace 


kg 


0,200 






Parfums (facultatif) 










- vanille 




PM 






- fleur d'oranger 




PM 






Duree moyenne de preparation 


30 a 35 min 




TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler lesdenrees. 

• Nettoyer le bassin et le poelon a sucre (selon les precau- 
tions d'usage). 

• Preparer la mise en place pour la cuisson du sucre (voir 
page 581) : calotte avec de I'eau, pinceau, ecumoire, ther- 
mometre a sucre. 

• Mesurer les blancs et les verser, soit dans le bassin, soit 
dans la cuve du batteur-melangeur. 

• Si necessaire, ajouter une petite pincee de sel. 

2) Marquer le sucre en cuisson 

• Reunir le sucre en morceaux avec le tiers de son poids en 
eau dans le poelon, puis porter le melange a ebullition. 

• Ecumer, et placer le thermometre a sucre. 

3) Monter les blancs 
A la main : 

• Desque le sucre entre en cuisson, commencer a monter les 
blancs selon lesrecommandationspreciseesen page 570. 

Au batteur-melangeur : 

• Commencer a rompre, puis a monter les blancs lorsque la 
temperature du sucre atteint +110/112 °C (filet). 



Dans les deux cas, il est important d'obtenir simulta- 
nement des blancs parfaitement montes et du sucre 
cuitauboule (+117/118 °C)- 



Toutefois, il est possible de ralentir ou d'accelerer la Vites- 
se du fouettage ou la cuisson du sucre. 

• Pour eviter aux blancs trap fouettes de grainer, il est 
possible de les meringuer legerement en fin de montage 
avec 0,200 kg de sucre glace ou de sucre semoule pour 
1 litre de blancs. Dans ce cas, la temperature du sucre doit 
etre augmentee de 2 a 3 °C (soit + 120 °C au lieu de 
+ 117/118 °C). 

4) Incorporer le sucre cuit sur les blancs montes 

• Arreter la cuisson du sucre et le verser doucement sur les 
blancs, sans arreter de fouetter. 



• Eviter de verser le sucre sur les branches du fouet, le sucre 
risque d'etre projete contre les parois de la cuve ou du 
bassin, et peut alors se transformer en petits cristaux inso- 
lubles. 

• Reduire legerement la vitesse du batteur-melangeur, puis 
fouetter la meringue italienne jusqu'a son complet refroi- 
dissement. La meringue doit etre ferme, homogene, tres 
lisse, et doit bien tenir dans les branches du fouet. 

5) Debarrasser la meringue italienne 

• La debarrasser dans une calotte en acier inoxydable et la 
recouvrir d'un film en plastique alimentaire (la meringue 
italienne desseche facilement en surface), puis la reserver 
en enceinte refrigeree a +3 °C. 




• Realiser la mise en place du poste de travail. 

• Marquer le sucre en cuisson avec le tiers de son poids en 



• Ecumer le sirop et placer le thermometre a sucre. 




• Mesurer les blancset ajouter une pincee de sel. 

• Commencer a rompre lentement les blancs, puis les mon- 
ter des que la temperature du sucre atteint +110/112 °C. 

• S'ils ont tendance a grainer, les meringuer en fin de mon- 
tage. 




• Cuire le sucre a + 117/118 °C, ou a + 120 °C si les blancs 
sont meringues. 

• Arreter la cuisson du sucre, puis le verser lentement en 
mince filet sur les blancs fouettes. 

• Continuer le montage en vitesse moyenne, jusqu'au com- 
plet refroidissement de la meringue. 




• Debarrasser la meringue italienne dans une calotte en 
acier inoxydable. 

• La recouvrir d'un film en plastique alimentaire, puis la 
reserver durant quelques heures en enceinte refrigeree. 



REMARQUE 

La meringue italienne peut etre tres legerement coloree 
pour les decors, et eventuellement parfumee selon son uti- 
lisation. 

Sa duree de conservation est tres limitee (quelques 
heures), il est done preferable de la realiser en fonction 
des besoins. 




LES SIROPS GT LGS SUCRGS CUITS 



L6S SIROPS 

Lessiropssont dessolutionsplusou moinsconcentreesd'eau et de 
sucre, eventuellement de sucre et dejusde fruits, llspeuvent etre 
parfumesen fonction de leur utilisation. Dansce cas, lesparfums 
peuvent etre ajoutes pendant la realisation, notamment pour la 
vanilleet leszestesde citron ou d'orange, ou apresla realisation, 
s'il s'agit d'alcoolset de liqueurs 

La consistance visqueuse des si rops depend de leur concentration 
en sucre. Si Ton prolonge la cuisson d'un sirop, I'eau s'evapore, le 
sirop se concentre et la temperature s'eleve. Passe un certain degre 
de cuisson, I'eau a completement disparu et le sucre se colore : c'est 
la formation du caramel. 

Pour evaluer de facon precise la concentration en sucre d'un sirop, 
on utilisait autrefois un pese-sirop gradue en degres Baume. 
Actuellement, pour uniformiser lesunitesde mesure, on utilise soit 
un densimetre gradue de 1 000 a 1 400, soit un thermometre a 
sucre gradue en degres centigrades. 



Le densimetre plonge dansde I'eau distillee a la temperature de 
15 °C indique 1 000 ; plus le sirop est concentre, moins le densi- 
metre penetre dans le sirop, et plus il indique un chiff re eleve. 



Dans un sirop tres concentre, la penetration du densimetre 
est tres difficile, etiln 'est plus utilisable. Le sirop n 'est plus 
«pese», mais «cuit» d'oii I'appellation de «sucre cuit». II est 
alors evalue selon I'une des deux principales techniques : 

• /'evaluation de sa temperature, en utilisant un thermo- 

• /'evaluation de sa consistance, par le procede dit «du 
touchers qui necessite une bonne experience profession- 



TABLEAU DE LA C0RRE5P0NDANCE DES DEGRES «BAUME» AVEC LES DEGRES DEN5IMETRIQUE5 



Degres Baume 


Degres densimetriques 


Degres Baume 


Degres densimetriques 


5 


1.0359 


21 


1.1699 


6 


1.0434 


22 


1.1799 


7 


1.0509 


23 


1.1896 


8 


1.0587 


24 


1.1995 


9 


1.0665 


25 


1.2095 


10 


1.0745 


26 


1.2197 


11 


1.0825 


27 


1.2301 


12 


1.0907 


28 


1.2407 


13 


1.0989 


29 


1.2515 


14 


1.1074 


30 


1.2624 


15 


1.1159 


31 


1.2736 


16 


1.1247 


32 


1.2850 


17 


1.1335 


33 


1.2964 


18 


1.1425 


34 


1.3082 


19 


1.1515 


35 


1.3199 


20 


1.1609 


36 


1.3319 




DENREES pour 


1 1 d'EAU (1) 




u« 


Quantites 


Prix 


Prix 
total 


Base 

- eau 

- sucre 

(selon la densite 
recherchee) 


1 

kg 


1 
0,400 

a 
2,000 






Exemples 










Sirop pour pocher 

des fruits, pour 

imbiber des savarins 

ou des babas 

-eau 

- sucre semoule 


1 
kg 


1 
0,500 

a 
0,600 






Parfums facultatifs 
(selon utilisation) 

- vanille 

- zestes de citron 
ou d'orange 

- rhum 

- kirsch 


gousse 

1 
1 


1 
PM 

0,20 
0,20 






Sirop pour sorbets 

- eau 

- sucre semoule 
(selon les fruits 
utilises) 

- jus de citron 
(selon I'acidite 
des fruits utilises) 


1 
kg 


1 
1,000 

a 
1,500 
PM 






Duree minimum d'ebullition 


1 min 



re rie base de la realisation d'un sirop et le litre d'ee 




TeCHNIQUe 



1) Mettre en place le poste de travail 

• S'assurer de la proprete du materiel utilise. 

• Peser le sucre et mesurer I'eau. 

2) Reunir le sucre et I'eau dans une russe de grandeur 
appropriee 

• Remuer le melange afin d'assurer une bonne dissolution 
du sucre. 

3) Ajouter la gousse de vanille 

• La fendre en deux dans le sens de la longueur. 

• Ajouter egalement les zestes d'agrumes non traites, si 
I'utilisation du sirop le necessite. 

4) Porter le melange a ebullition 

• Le remuer si necessaire, pour accelerer la dissolution du 
sucre. 

• Laisser bouillir le sirop durant quelques minutes pour 
I'amenerau degre de concentration souhaite. 

5) Ecumer le sirop 

L'ecume est fonction de la concentration du sirop et de la 
qualite (purete) du sucre utilise (degre de raffinage). 

• L'ecumer a I'aide d'une ecumoire trempee dans de I'eau 
froide. 

6) Passer le sirop au chinois etamine 

• Le passer au chinois etamine dans un recipient en acier 
inoxydable. 

• Utiliser immediatement le sirop ou le refroidir rapide- 
ment. 



mM 




RGC0MMANDATI0N5 



Un sirop represente I'une des bases les plus simples 
a realiser. Neanmoins, certaines precautions doivent 
etre respectees pour obtenir un sirop de bonne qua- 
lite hygienique : 

• Utiliser du materiel parfaitement propre. 

• Utiliser un sucre de bonne qualite, correctement 
raffine (sucre en morceaux, par exemple). 

• Ecumer soigneusement le sirop durant sa cuisson. 
II arrive parfois que le sirop «monte» et deborde 
de la russe de cuisson : cette reaction est due au 
carbonate de chaux utilise lors de I'epuration et de 
la filtration du sirop (voir cours sur la fabrication 
du sucre de betterave dans «Technologie culinai- 
re» - Editions BPI). 

• Porter imperativement les sirops a ebullition. La 
duree de conservation des sirops est fonction de 
leur purete, de leur concentration en sucre et de 
leur eventuelle teneur en alcool. 

Plus un sirop est concentre, plus sa conservation 
est aisee. II est dangereux de conserver des sirops 
dont le degre de densite est faible car ils fermen- 
tent rapidement. 

• Avant de les utiliser, refaire bouillir et repeser les 
sirops. Peses a chaud et a froid, les sirops presen- 
ted un degre de concentration different. Un sirop 
froid pese generalement de 3 a 5°Baume de plus 
que lorsqu'il est bouillant (a cause de I'evapora- 
tion d'eau durant le refroidissement). La densite 
des sirops est souvent approximative : elle varie en 
fonction de la quantite d'eau evaporee durant la 
cuisson et le refroidissement. 

• Veiller a toujours peser les sirops bouillants, apres 
une minute d'ebullition, ce qui permet de garder 
des reperes precis. 



REMARQUE 

Les sirops les plus utilises en restauration correspondent en 
moyenne aux densites suivantes : 
• 7.7759 a 7.7247 ou 15 a 16°Baume ou approximative- 
ment 7 / d'eau et 0,500 kg a 0,600 kg de sucre : 

- pour pocher des fruits (la densite du sirop peut toutefois 
varier selon la nature du fruit utilise et son degre de 
maturite), 

-pour les salades et les cocktails de fruits, 

- pour imbiber les babas et les savarins. 



• 1.2624 a 1.2850 ou 30 a 32°Baume ou approximative- 

rnent 7 / d'eau et 1,200 kg de sucre : 
-pour glacer certaines patisseries sortant du four 

(Pithiviers, galettes des rois) ; toutefois, cette operation 

peut etre avantageusement remplacee en saupoudrant 

les patisseries de sucre glace, 

- pour detendre eventuellement un fondant trop sec et 
cassant, 

- pour la realisation des sorbets, 

-pour diluer un alcool destine a «puncher» un entremets 
(genoises, biscuits routes, etc.). 



L€S SUCRES CUITS 






Au-dela d'un certain degre de concentration, le sirop se deshydra- 
te, s'epaissit (1.350°D) et le densimetre, comme indique dans in- 
troduction dessirops, ne peut plusetre utilise. 
Le sirop n'est plus«pese», mais«cuit», d'ou I'appellation de«sucre 
cuit». Le controle de la cuisson du sucre s'effectue : 

- soit a I'aide d'un thermometre a sucre generalement gradue de 
80 °C a 200 °C, 

- soit a I'aide d'une methode empirique basee sur la consi stance et 
le «toucher» du sucre. 



DENIES pour 1 kg de SUCRE (1) 




Unite 


Quantites 


Prix 


Prix 
total 


Base 










- sucre en morceaux 


kg 


1,000 






-eau 


1 


0,3 a 
0,4 






Additifs facultatifs 










selon utilisation 










(agents anti- 
cristallisants) 










- glucose 




PM 






- acide tartrique 

- creme de tartre 




PM 
PM 






- acide acetique 

- acide citrique 

- jus de citron 




PM 
PM 
PM 










variable selon 


Duree moyenne de cuisson 




la quantite de 
sucre a cuire 



fe de base de la realisation d'ur 




TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• S'assurer de la proprete du materiel utilise. 

• Choisir un poelon a sucre en cuivre non etame de gran- 
deur appropriee (dans un poelon trop grand, la hauteur 
du sucre n'est passuffisante pour utiliser un thermometre, 
d'autre part, la cuisson est difficile a maitriser car elle s'ef- 
fectue trop rapidement). 

• Le nettoyer soigneusement avec du sel et du vinaigre, 
bien le rincer. 

• Prevoir un petit recipient rempli d'eau froide, un pinceau, 
une ecumoire et le thermometre. 

• Eventuellement, prevoir egalement une plaque contenant 
de I'eau froide destinee a stopper brusquement la cuisson 
du sucre. 

2) Dans le poelon, reunir le sucre et le tiers de son poids en 
eau (environ 30 a 40 %) 

• Remuer le melange pour mieux dissoudre le sucre. 

• Eviter de projeter le sucre contre les parois du poelon. 

3) Porter le melange a ebullition 

• Regler le bruleur de maniere a ce que la f lamme ne debor- 
depasdu poelon. 

4) Ecumer soigneusement le sirop des son ebullition 

5) Rincer le thermometre a sucre a I'eau chaude 

• Le placer dans le sucre des le debut de la cuisson. Le pro- 
teger de la chaleur excessive en le placant du cote de la 
queue de poelon. 

6) Nettoyer soigneusement les bords interieurs du poelon 

• Eliminer toutes les eventuelles projections de sucre a I'ai- 
de d'un pinceau mouille, elles risqueraient de carameliser 
et de colorer le sucre. 



7) Controler le degre de cuisson souhaite 

• Lorsque le thermometre indique environ 5 °C au-dessous 

du point de cuisson souhaite, diminuer I'intensite du feu 

et surveiller attentivement le sucre. 



mM 



Les sucres cuits (suite) 



• Des le degre souhaite, retirer le poelon du feu et plonger 
le fond durant quelques secondes dans une calotte ou 
dans une plaque contenant de I'eau glacee. 

8) Utiliser le sucre cult immediatement. 



REMARQUE 

Lorsque le degre de cuisson souhaite a efe accidentelle- 
ment depasse, il est possible de decuire du sucre cult. 
Dans ce cas, lui ajouter un peu d'eau froide et le recuire 
jusqu'au degre de cuisson souhaite. En revanche, en le 
decuisant, il n'estpas possible de lui oter un exces de colo- 
ration. 




RGC0MMANDATI0N5 



La cuisson du sucre, notamment en petite quantite, 
demande beaucoup de precautions. Les differentes 
etapes de la cuisson du sucre se succedent tres rapi- 
dement : 

• // est necessaire de surveiller la cuisson attentive- 
ment. 

• Utiliser du materiel parfaitement propre. 

• Nettoyer le poelon avec du sel et du vinaigre, et le 
rincer soigneusement. 

• Utiliser de preference du sucre en morceaux (il est 
plus raffine et contient done moins d'impuretes). 

• Le dissoudre avec 30 a 40% de son poids en eau. 

• Avant de le porter a ebullition, remuer le sucre 
pour favoriser et accelerer sa dissolution. 

• Ne pas y toucher durant la cuisson car le sucre se 
met sous forme de petits cristaux, on dit qu'il 
«masse». 

Pour remedier a cet inconvenient, certains profes- 
sionnels hydrolysent partiellement leur sirop de 
saccharose en le «graissant», ce qui ne signifie pas 
qu'on lui ajoute de la graisse I 
«Graisser» un sirop de saccharose consiste a lui 
ajouter soit du glucose, soit un acide autorise, qui 
empeche la cristallisation. 

• Nettoyer constamment les bords interieurs du poe- 
lon a I'aide d'un pinceau humide bien egoutte. 
Quelques gouttes d'eau froide dans un sucre cuit 
non graisse suffisent parfois a le faire «masser» ou 
cristalliser. 



L'utilisation d'un pese-sirop ou d'un thermometre demande aussi 
quelques precautions particulieres : 

-Avant utilisation, nettoyer soigneusement le pese-sirop ou le 
thermometre. 

- Ne pas les plonger brusquement dans un sirop dont la tempera- 
ture est elevee (risque d'eclatement). 

- Laver le thermometre a I'eau chaudeet le placer dans le sirop au 
debut de la cuisson (il peut etre eventuellement «graisse»). 

- Poser doucement le densi metre dans une eprouvette, ou dansle 
recipient contenant le sirop, et le laisser descendre doucement 
sans I'enfoncer deforce ! 

-Apres utilisation, nettoyer soigneusement le pese-sirop ou le 
thermometre. Ilssont tresfragiles et doivent etre entreposes a 
I'abri des chocs. 



CONTROie MANUei D6 

LA CONSISTANCe DU SUCRE CUIT 



Cette technique requiert une certaine habitude, elle permet 
cependant d'obtenir desresultatsassez precis chez les prof ession- 
nelsexperimentesqui necraignent pasdese bruler. 



TeCHNIQUC 



• A proximite du poelon, prevoir un petit recipient conte- 
nant de I'eau tres froide et tres propre. 

• Plonger le pouce, I'index et le majeur dans I'eau froide 
durant quelques secondes, afin de les insensibiliser. 

• Retirer les doigts de I'eau et les secouer energiquement 
pour eliminer I'exces d'eau qui risquerait de decuire le 
sucre et de fausser les resultats. 

• Prelever tres rapidement un peu de sucre en cuisson au 
milieu du poelon et replonger les doigts dans I'eau glacee. 

• Les ressortir immediatement et controler la consistance du 
sucre cuit (voir tableau des phases de cuisson). 



REMARQUE 

Ces tests doivent etre realises tres rapidement car la cuis- 
son du sucre evolue tres vite, surtout en petite quantite. 
Les premiers points de cuisson du sucre peuvent etre 
contrdles a I'aide du manche d'une cuiller ou d'une four- 
chette : plonger avantageusement le manche dans le sucre 
en cuisson, puis controler la consistance avec les doigts. 
Cette methode evite de se bruler et de decuire le sucre par 
un apport d'eau froide. 



TABLEAU DE5 PRINCIPALS PHASES DE LA CUISSON DU SUCRE 



Appellations 


Densites et 
poids approximatif 
de sucre par kg 


Temperatures 
moyennes 


Reconnaissance des stades de cuisson 


Utilisations 


NAPPE 


1.2964 D 

ou 

33° Baume 

envir. 0,750 kg 


105 °C 


Une fine pellicule de sirop s'etale sur 
une ecumoire et forme des gouttes avant 
de tomber. 


Confitures, gelees, marmelades, 
pates de fruits, fruits confits, 
fruits au sirop, compotes, 
punchage des babas et savarins 


PETIT FILET 


1.3199 D 

35° Baume 
envir. 0,800 kg 


107 °C 


Une goutte de sirop prise entre le pouce 
et I'index se transforme en petit fil 
lorsque I'on ecarte les doigts 


Gelees, fruits confits, mousses 
de fruits 


GRAND FILET 


1.3319 D 

36° Baume 

envir. 0,850 kg 

a 0,900 kg 


110 °c 


Les fils precedemment decrits s'allongent 
sans se rompre, ils sont plus visqueux, 
epais et plus resistants 


Creme au beurre realisee uni- 
quement avec des jaunes 
d'ceufs, fruits confits, marrons 
g laces 


PETIT BOULE 


1.3440 D 

37° Baume 
envir. 0,950 kg 


115/117 °C 


Plonger les doigts dans de I'eau froide, 
les egoutter, puis prelever un peu de 
sucre cuit. Replonger immediatement les 
doigts dans I'eau froide et rouler le sucre 
entre le pouce, I'index et le majeur : une 
petite boule molle et souple se forme 


Creme au beurre realisee sur 
un melange d'ceufs entiers et 
de jaunes, mousse de fruits, 
appareils a bombes, a parfaits, 
a souffles glaces, marrons gla- 
ces 


BOULE 


1.3680 D 

39° Baume 
envir. 0,975 kg 


120 °C 


La boule precedemment decrite est un 
peu plus consistante 


Creme au beurre realisee sur 
des ceufs entiers, fondant mou, 
meringue italienne 


GROS BOULE 


1.3830 D 

40° Baume 
envir. 0,985 kg 


125/130 °C 


La boule devient plus ferme et reste 
ronde 


Fondant dur, meringue italien- 
ne, rochers, pate d'amandes 
fondante, caramels mous 


PETIT CASSE 


envir. 1,000 kg 
La densite du 
sirop ne permet 
plus I'utilisation 
du densimetre 
ou du pese- 
sirop, il n'y a 
plus d'eau 


135/140 °C 


Lorsque I'on remet les doigts dans I'eau 
froide, le sucre durcit en emettant de 
petits craquements. II ne forme plus une 
boule et il devient cassant. II semble dur 
mais colle sous la dent 


Pate d'amandes, nougat de 
Montelimar, bonbons, 
caramels 


GRAND CASSE 


envir.1,000 kg 
La densite du 
sirop ne permet 
plus I'utilisation 
du densimetre 
ou du pese- 
sirop, il n'y a 
plus d'eau 


145/150 °C 


Dans I'eau froide, le sucre durcit imme- 
diatement, laisse entendre de petits 
petillements et casse net. II ne colle plus 
aux dents 


Nougat sec, decor en sucre a 
partir de 150 °C, sucre tire, 
voile, souffle, sucre au rocher, 
fruits sees deguises 



mM 



TABLEAU DES PRINCIPALES PHASES DE LA CUISSON DU SUCRE (suite) 



Appellations 


Densites et 
poids approximatif 
de sucre par kg 


Temperatures 
moyennes 


Reconnaissance des stades de cuisson 


Utilisations 


CARAMEL CLAIR 


envir. 1,000 kg 


155 °C 


Une quantite importante de caramel 


Fruits et fleurs deguises, sucre 


«PETIT JAUNE» 


La densite du 




donne I'illusion d'une coloration supe- 


tire, file, souffle, coule, glacage 


«JAUNE» 


sirop ne permet 


160 °C 


rieure a ce qu'elle est reellement 


des salammbos, montage des 


«GRAND JAUNE» 


plus I'utilisation 
du densimetre 
ou du pese- 
sirop, il n'y a 
plus d'eau 


165 °C 




Saint-Honore, des croquem- 
bouches et des elements en 
nougatine, nougatine 


CARAMEL 


envir. 1,000 kg 


170/180 °C 


Pour s'assurer de la juste coloration du 


Creme caramel, creme viennoi- 




La densite du 




caramel, tremper un petit morceau de 


se, glace au caramel, gateau de 




sirop ne permet 




papier blanc (sulfurise) dans le sucre cuit. 


riz au caramel, chemisage des 




plus I'utilisation 




La coloration du caramel sur le papier re- 


moules au caramel 




du densimetre 




flete plus fidelement la coloration de la 






ou du pese- 




masse dans le poelon 






sirop, il n'y a 










plus d'eau 








CARAMEL FONCE 


envir. 1,000 kg 
La densite du 
sirop ne permet 
plus I'utilisation 
du densimetre 
ou du pese- 
sirop, il n'y a 
plus d'eau 


185/190 °C 


Le sucre noircit rapidement et degage une 
fumee acre et irritante (risque d'inflam- 
mation) 


Caramel pour colorant 



CONTROLER LES DIFFERENTS POINTS DE LA CUISSON 

UU 3ULI\C Voir page precedente, le controle manuel de la consistance du sucre cuit. 




• Reunir dans un poelon le sucre et le tiers de son poids en 
eau. 

• Melangerafin de faciliter la dissolution du sucre. 

• Porter le melange a ebullition et ecumer soigneusement. 




• A I'aide d'un pinceau mouille, nettoyer constamment les 
eventuelles projections de sucre contre les parois du poe- 
lon. 

• Introduire le thermometre a sucre, et veiller a le proteger 
de la chaleur excessive en le placant juste au-dessus de la 
queue du poelon. 




• Nappe (105 °C) 
Une fine pellicule de sirop s'etale sur I'ecumoire et forme 
des gouttes avant de tomber. 




• Filet (108/110 °C) 

Une goutte de sirop prise entre le pouce et I'index se 
transforme en petit fil plus ou moins resistant lorsque Ton 
ecarte les doigts : 

- fil tres fin et court : petit filet 

- fil plus epais et plus long : filet 

- fil visqueux resistant : grand filet 




• Petit boule (115/117 °C) 
Le sucre cuit, roule entre le pouce et I'index, va former 
une petite boule molle et souple. 




• Gros boule (125/130 °C) 
La boule devient plusferme et reste ronde. 



* 



V 



• Casse 
Dans I'eau froide, le sucre durcit immediatement en emet- 
tant de petits craquements. II ne forme plus une boule et 
devient cassant. 




• Caramel 
Pour s'assurer de la juste coloration du caramel, tremper 
un petit morceau de papier sulfurise dans le sucre cuit : la 
coloration du caramel sur le papier reflete fidelement la 
coloration de la masse dans le poelon. 



I 



LES PETITS FOURS SECS 

Selon la finesse recherchee des petits fours, les proportions proposees peuvent etre legerement modifiees. 



L6S TWIGS 
AUX AMANDE5 




DeNRGES pour 60 Tillies environ 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 

H.T. 


Base 










- amandes effilees 


kg 


0,200 






ou concassees 










- sucre glace ou 


kg 


0,200 






sucre semoule 










- farine type 55 


kg 


0,050 






- ceufs entiers 


piece 


2 






- blancs d'ceufs 


piece 


2 






- beurre 


kg 


0,050 






- vanille 




PM 






- beurre pour les 


kg 


0,040 






plaques 











T6CHNIQU6 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Realiser I'appareil 

• Reunir dans une calotte les amandes, le sucre et la farine 
tamisee. 

• Ajouter les ceufs legerement battus a la fourchette. 

• Melanger le tout delicatement a I'aide d'une spatule en 
exoglass. 

• Ajouter quelques gouttes d'extrait de vanille et le beurre 
fondu refroidi. 

• Le melange du beurre fondu doit etre realise seulement 
au moment de I'utilisation, il protege I'appareil et evite le 
dessechement en surface. 

• Couvrir la calotte et laisser reposer I'appareil une trentai- 
ne de minutes. 




• Nettoyer soigneusement les plaques a patisserie et les 
beurrer legerement avec un pinceau. 

• Disposer en quinconce a I'aide d'une cuiller, une vingtaine 
de petits tas d'appareil par plaque. 




• Lesaplatira I'aide d'une fourchette mouillee. 

• Bien regulariser la forme et repartir uniformement les 
amandes. 




• Cuire les tuiles au four a 220 °C. 

• Les decoller et les retourner a I'aide d'un triangle, puis les 
courber immediatement dans une gouttiere. 

• Les reserver dans une boite hermetique a I'abri de I'humi- 
dite. 



L€S PALETS DE DAME ET LES PALETS 
AUX RAISINS - LES CIGARETTES 
ET LES LANGUES DE CHAT 



La technique de realisation de I'appareil est identique, seulesles 
proportions different. 




LGS PALGTS DG DAMG 
GT LGS PALGTS 
AUX RAISINS 



DENREE5 pour 120 PAieTS environ 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


H. T. 


total 
H.T. 


APPAREIL A 










PALETS DE DAME 










Base 










- beurre 


kg 


0,200 






- sucre glace 


kg 


0,200 






- ceufs entiers 


piece 


4 a 4,5 






- farine type 55 


kg 


0,200 

a 
0,250 














- vanille 




PM 






- beurre pour les 


kg 


0,040 






plaques 










APPAREIL A 










PALETS AUX RAISINS 










idem appareil a palets 










de dame, ajouter : 










- raisins de Smyrne 


kg 


0,100 






ou de Corinthe 










- rhum ambre 


1 


0,10 







LGS CIGARGTTGS 



DENREES pour 


60 CIGARETTES environ 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


APPAREIL A 










CIGARETTES 










Base 










- beurre 


kg 


0,200 






- sucre glace 


kg 


0,200 






- blancs d'ceufs 


piece 


6 






- farine type 55 


kg 


0,150 






-vanille 




PM 






- beurre pour les 


kg 


0,040 






plaques 











LGS LANGUGS DG CHAT 



DENREES pour IOO LANGUES DE CHATS 


environ 




Un.tes 


Quantites 


Prix 
H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


APPAREIL A 










LANGUES DE CHAT 










Base 










- beurre 


kg 


0,200 






- sucre glace 


kg 


0,250 






- blancs d'ceufs 


piece 


7a8 






- farine type 55 


kg 


0,250 






- beurre pour les 


kg 


0,040 






plaques 











TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 
• Peser, mesurer et controler les denrees. 
•Temperer les ingredients en les maintenant quelques 
heuresa I'avance a la temperature du laboratoire. 



2) Realiser I'appareil 

• Travailler le beurre en pommade dans une calotte, puis 

ajouter le sucre glace et cremer I'ensemble a I'aide d'un 

fouet. 



mM 



Les palets de dame, les palets aux raisins, les cigarettes, les langues de chat - technique (suite) 



• Selon les petits fours a realiser, incorporer progressive- 
ment les oeufs tern peres, ou lesoeufset le lait. 

• L'appareil doit rester absolument lisse et homogene. S'il 
tend a se dissocier (grainer), commencer a ajouter un peu 
defarine. 

• Ajouter la farine tamisee, et I'incorporer a I'aide d'une 
spatule en exoglass. 

Ne pas trap travailler l'appareil, melanger intimement la 
farine de maniere a ne pas la corser. 

• Parfumer l'appareil avec quelques gouttes d'extrait de 
vanille, et ajouter la garniture s'il y a lieu (raisins maceres 
dansdu rhum, noisettes hachees, noixdecoco rapee...). 

3) Corner et couvrir la calotte. 



REALISATION DE5 PALETS 




• Coucher des petits tas d'appareil sur les plaques legere- 
ment beurrees, en utilisant une poche munie d'une 
douille unie d'l cm de diametre. 

• Taper les plaques pour bien etaler l'appareil. 




• Cuire les palets au four a 220 °C. Apres cuisson, ils doivent 
presenter une petite couronne plus foncee sur le pour- 
tour. 

• Decoller et refroidir les palets sur plaque. 

• Ils peuvent aussi etre glaces (1 ). 



(1) Glacer un petit four consiste a lui donner u 
trant avec un melange de sirop et de glucos 
de la gomme arabique fondue au bain-mar 



aspect brillant en le lus- 
, ou en le gommant avec 



REALISATION DES CIGARETTES 




• Coucher des petits tas d'appareil sur les plaques beurrees, 
en utilisant une poche munie d'une douille ronde unie de 
7 mm de diametre. 

• Les coucher en quinconce, a raison d'une vingtaine de 
cigarettes par plaque (ne pas les serrer). 




• Etaler l'appareil en tapant fortement la plaque sur le plan 
de travail ou sur une planche en bois. 

• Cuire au four a 210/220 °C. 




• Les cigarettes doivent etre blondes, et presenter une cou- 
ronne plus foncee sur le pourtour. 

• Les decoller a I'aide d'un triangle, puis les rouler imme- 
diatement a I'entree du four sur une petite tige en acier 
inoxydable. 



REALISATION D6S LANGUES DE CHAT 




• Coucher des petits batonnets de 5 a 6 cm de longueur, en 
utilisant une poche munie d'une douille ronde unie de 
6 mm de diametre. 

• Ne pas taper les plaques. 
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• Cuire les langues de chat au four a 210/220 °C. Apres cuis- 
son, elles doivent presenter une petite aureole plus fon- 
cee sur le pourtour. 

• Les decoller a I'aide d'un triangle et les laisser refroidir sur 
la plaque. 



I'APPAREIL 
A «TUUP65» 



DENREES pour 16 TU LI PES environ 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H. T. 


total 
H.T. 


Base 










- farine type 55 


kg 


0,150 






- sucre semoule 


kg 


0,250 






ou sucre glace 










- sel fin 




PM 






-lait 


L 


0,10 






- blancs d'ceufs 


piece 


3 






- vanille 




PM 






- beurre 


kg 


0,075 






- beurre pour les 


kg 


0,040 






plaques 











TeCHNIQlie 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2) Realiser I'appareil 

• Reunir dans une calotte la farine tamisee, le sucre et le sel. 

• Sans corser I'appareil, incorporer progressivement le lait, 
les blancs d'ceufs et la vanille. 

• Melangersansexcesa I'aide d'une spatule en exoglassou 
d'un petit fouet. 

• Ajouter le beurre fondu et refroidi au moment de I'utili- 
sation. 




• Disposer a la cuillere I'appareil sur la plaque soigneuse- 
ment beurree. 

• L'etaler avec le dos de la cuillere, de maniere a obtenir une 
couronne d'environ 14 a 15 cm de diametre. 
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• Cuire la tulipe au four a 210/220 °C. En fin de cuisson, elle 
doit presenter une couleur sensiblement uniforme, et une 
couronne legerement plusfoncee sur les bords. 

• Aussitot, lui donner la forme d'une tulipe, en la placant 
dans une petite coupelle ou dans un petit moule a 
brioche. 



REMARQUE 

La presentation des tulipes peut etre amelioree en prele- 
vant un peu d'appareil et en le parfumant au cacao. 
Precuire les tulipes durant quelques minutes pour qu'elles 
s'etalent entierement, puis les sortir du four. Les decorer a 
I'aide d'un cornet garni avec I'appareil chocolate, puis les 
remettre au four et terminer leur cuisson. 
Cette technique peut aussi etre employee pour les ciga- 



I 



L6S PETITS FOURS AUX AMANDES 
REALISES A LA POCHE 



DENReeS pour 200 PETITS FOURS environ 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantit.es 


H.T. 


total 
H.T. 


Base 










- pate d'amandes 


kg 


1,000 






crue 










- trimoline (1) 


kg 


0,050 






- blancs d'oeufs 


pieces 


10 






ou 










- amandes en poudre 


kg 


0,500 






- sucre semoule 


kg 


0,500 






-trimoline 


kg 


0,050 






- blancs d'oeufs (2) 


piece 


8 a 10 






Parfum 










- rhum ou kirsch 


I 


0,050 






- vanille 


I 


PM 






Decor 










- cerises confites 


kg 


PM 






- angelique 


kg 


PM 






- amandes effilees 


kg 


PM 






- cerneaux de noix 


kg 


PM 






Glacage 










-sirop a 1.260°D 


I 


0,200 






- glucose 


kg 


0,100 






- beurre 


kg 


0,040 






- farine 


kg 


0,040 






(pour les plaques) 











(1) La trimoline peut etre remplacee par du miel ou de la confiture d'abri- 



TECHNIQUE 



1) Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

• Preparer les plaques, les beurrer et les fariner (voir page 
351) ou les recouvrir d'une feuille de papier «special cuis- 
son». 

2) Realiser I'appareil 

• Reunir tous les ingredients dans une calotte. 

• Ajouter progressivement les blancs d'oeufs, de maniere a 
obtenir une consistance ferme pouvant etre dressee a la 
poche. 

• Bien melanger a I'aide d'une spatule en exoglass. 

• Parfumer. 



3) Coucher ou dresser les petits fours 

• Leur donner des formes diverses (cceurs, larmes, rosaces, 
etc.). 

• Les decorer avec des morceaux de cerises confites, 
d'amandes ou de noix. 

4) Laisser dessecher les petits fours 

• Les laisser dessecher (crouter) a la temperature ambiante 
durant 24 heures au minimum. 

5) Realiser le sirop a 1.260°D (voir page 578) 

• Lui ajouter le glucose et le laisser refroidir. 

6) Cuire les petits fours 

• Les cuire a 230/240 °C en doublant les plaques. Seuls, les 
reliefs doivent etre colores, le centre doit rester moelleux. 

7) Debarrasser et glacer (3) les petits fours 

• Les glacer immediatement a la sortie du four avec le sirop 
refroidi. 




• Coucher I'appareil a I'aide d'une poche munie d'une 
douillecannelee. 

• Verifier la consistance, un appareil trap mou s'affaisse et 
les petits fours ne presentent plus de reliefs apres la cuis- 




• Decorer les petits fours avec des morceaux de cerises 
confites, d'angelique, d'amandes ou de noix. 

• Les laisser crouter durant 24 heures avant de les enfour- 



3) Glacer un petit four consiste a lui donner un aspect brillant en le lus- 
trant avec un melange de sirop et de glucose, ou en le gommant avec 
de la gomme arabique fondue au bain-marie. 



FICHES 

TECHNIQUES 

DE FABRICATION 




Suivant la qualite du travail effectue, la categorie de I'etablissement concerne et le professionnalisme de I'executant, plusieurs methodes et tech- 
niques de travail sont parfois en usage dans la profession. 

Les methodes et les techniques de travail proposees dans cet ouvrage s'adressent plus specialement a des jeunes apprentis ou eleves non experi- 
ments. Decefait, rouvrageessaiedeconcilier les cinq aspects fondamentaux suivants : 

• la simplicity de la methode ou de la technique, 

• la qualite du resultat, 

• la rapidite et I'efficacite de I'execution, 

• le respect intransigeant des regies d'hygiene et de securite, 

• et enfin, le respect scrupuleux du classicisme et des usages professionnels. 

II est evident que la methode ou la technique retenue n'exdut pas les nombreusesautres methodes ou techniques en usage dans la profession ! 



HYGIGNe 6T SGCURITG D65 AUM6NTS 
CONSGILS DAPPUCATION, 
MeSUReS PRGV6NTIV65 



G6N6RAUT6S 



Dans la restauration, la prise en compte de l'hygiene et de 
la securite alimentaire constitue une exigence de tous les 
instants. La moindre defaillance peut avoir des incidences 
graves sur la sante des consommateurs, la conf iance accor- 
dee par les clients et remettre en cause la reputation, voire 
la perennite du restaurant. 

Outre leur qualite nutritionnelle et organoleptique, les ali- 
ments doivent presenter une qualite sanitaire irrepro- 
chable. 

L'hygiene des aliments exige un ensemble de conditions et 
mesures necessaires pour assurer la securite et la salubrite 
des aliments a toutes les etapes de la chame alimentaire. 
La securite des aliments correspond a I'assurance que les 
aliments ne causeront pas de dommage aux consomma- 
teurs (lorsqu'ils sont prepares et consommes conforme- 
ment a I'usage auquel ils sont destines) (AFNOR). 

Ces dommages peuvent etre de trois ordres : 

• Microbiologiques : presence de microbes pathogenes(sal- 
monelles Clostridium perfringens, ...). 

• Physique : presence accidentelle de corps etrangers (mor- 
ceaux de verre, pieces metalliques, pansements, ...). 

• Chimique : presence de residus phytosanitaires utilises en 
elevage et en agriculture intensive (engrais, pesticides, 
insecticides, raticides, traces d'antibiotiques, de produits 
de nettoyage et de disinfection, ...). 

Les restaurateurs doivent done proceder a des 
autocontroles reguliers pour verifier l'hygiene 
des aliments et le respect des criteres microbiolo- 
giques reglementaires de leurs preparations. 



LES DANGERS 

DE NATURE MICROBIENNE 



Pour limiter les dangers il convient de respecter les trois 
grands principes suivants : 

• Reduire la contamination des produits entrant 
dans I'entreprise. 

Selectionner : 

• des fournisseurs references, des ateliers agrees (travailler 
sousA.Q.F. - Assurance Qualite Fournisseur), 

• des produits sains, surs et traces. 

Controler rigoureusement : 

• les produits a la reception (qualite, temperature, D.L.C.*, 
D.LU.O.*, etiquettes de salubrite, n° de lot, ...), 



• I'integrite desconditionnements, 

• la proprete du vehicule de livraison, du quai de dechar- 
gement et du materiel utilise. 

Evacuer immediatement : 

• les cageots, cartons et emballages primaires. 

Ranger dans I'ordre : 

• les produits surgeles, les produits fragilesref rigeres (pois- 
sons, viandes, volailles), les produits fraisconditionnes, 

• puis, en dernier, les produits d'economatet lesboissons. Les 
ranger methodiquement en les separant physiquement. 

Completer les documents : 

• fiche de reception, d'acceptation ou de refus de la mar- 
chandise. 

• Limiter I'apport de nouveaux germes 
(recontamination) 

Respecter : 

• le principe de la marche en avant (contamination croisee), 

• les procedures de deconditionnement, de deboitage et 
de «desousvidage». 

Proteger : 

• toutes les denrees preparees, entamees, parees, deconge- 
lees avec un couvercle ou un film alimentaire, puis eti- 
queter. 

Verifier : 

• l'hygiene corporelle et vestimentaire du personnel, son 
etat de sante et les pratiques a risque (gouter avec les 
doigts, eternuer sur les aliments, essuyer le plan de travail 
et les mains avec un torchon, ...), 

• I'entretien et la maintenance desequipements. 

Lutter eff icacement : 

• contre les insectes, les rongeurs et I'entree intempestive de 
personnes en tenue civile dans les locaux de preparation. 

• Limiter la multiplication des germes presents 
(proliferation microbienne), la survie des micro- 
organismes et la persistance des toxines. 

Respecter : 

• lesdureeset les temperatures reglementaires de stockage, 

• le couple temps/temperature de cuisson, 

• le couple duree et temperature de refroidissement, 

• la duree de remise en temperature et le maintien des 
PCEA au chaud (Plats Cuisines Elabores a I'Avance). 

Eviter imperativement : 

• la rupture de la chaine du froid, 

• de laisser a la temperature ambiante de la cuisine les pre- 
parations et les produits fragiles. 

Respecter : 

• les procedures de decongelation des produits, 

• les conditions de traitement des invendus. 



LA MGTHODG DGS «5 M» * I 



La securite des aliments peut etre remise en cause : 

• par les apports en micro-organismes : 
C'EST LA CONTAMINATION MICROBI6NNE. 

• par la proliferation des germes : 

C'EST LA MULTIPLICATION DCS MICRO-ORGANISMES. 

Pour identifier, analyser, hierarchiser les causes et les eff ets 
des dangers (points a risque) dans un diagramme de fabri- 
cation, il est conseille d'utiliser la methode des«5 M» + 1 : 

• Main-d'oeuvre 

(Contamination) par le personnel, manipulations, erreurs 
techniques, negligences, non-respect des regies d'hygie- 
ne, ... 

• Methode 

(Contamination, proliferation) mauvaise organisation du 
travail, techniques de cuisson et de refroidissement mal 
maitrisees, non-respect des temperatures, ... 

• Matiere d'ceuvre ou matiere premiere 
(Contamination primaire et inter-contamination) apport 
de nouveaux germes, contamination croisee entre les 
produits propres et les produits souilles, ... 

• Materiel 

(Contamination) defaut d'entretien, maintenance defec- 
tueuse, ... 

• Milieu 

(Contamination aeroportee ou proliferation) elements 
ambiants (chaleur, humidite) : ventilation insuffisante, 
presence de courants d'air, de vapeurs, de buees, de pous- 
siere, d'insectes, ... 

• Management 

La reussite de la qualite des prestations d'un restaurant 
est I'affaire de toute I'equipe (direction, personnel de cui- 
sine, de restaurant, de gestion, d'entretien et de mainte- 
nance). 



si 4 





lARQUe 



Les recommandations proposees reposent sur les 
principes d'une demarche du type H.A.C.C.P. 
(Hazard Analysis Critical Control Point). Elle se pro- 
pose d'identifier les produits et les phases de travail 
(fiches techniques de fabrication), d'identifier, 
d'analyser et de hierarchiser les dangers, et de pro- 
poser des recommandations, des mesures preven- 
tives et des elements simples de surveillance per- 
mettant de definir les moyens de maitrises et de 
controle afin d'obtenir des resultats acceptables. 

Les fiches proposees ont ete choisies parmi les tech- 
niques de base et les preparations du referentiel les 
plus representatives de part leur composition fragi- 
le et leur niveau d'elaboration et de cuisson. 

La Premiere partie est commune a toutes les prepa- 
rations (arrivee des marchandises, controle, desem- 
ballage primaire, stockage). Les fiches specif iques se 
trouvent en fin de chapitre. 
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vj Diagramme de fabrication 



PRECAUTIONS A OBSERVER 

L0R5 DE LARRIVEE DU PERSONNEL EN CUISINE 

ET ^INSTALLATION DU POSTE DE TRAVAIL 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



^ Arrives du personnel 
dans les ateliers 



Contamination 

La tenue professionnelle, le 
torchon, les mains, lescheveux, 
la peau, la toux et le souffle 
sont des vecteurs importants 
de contamination. 



• Travailler en tenue professionnelle complete 
et propre a chaque seance de travaux pra- 

• Limiter I'usage du torchon uniquement a la 
prehension des recipients et des plats chauds, 
le changer aussi souvent que necessaire. 

• Se laver et se desinfecter les mains aussi sou- 
vent que necessaire (voir fiche de procedure 
specifique a I'etablissement). 

• Ne pas gouter les preparations avec les doigts, 
utiliser une cuillere propre. 

• Avoir les ongles courts, brasses, sans vernis. 
Ne pas porter de bagues, de bracelets, de 
montre et eviter les parfums. 

• Utiliser un masque bucco-nasal en cas de toux 
ou autre infection rhino-pharyngee. 

• Proteger imperativement les plaies et les bles- 
sures d'un pansement et selon le cas d'un 
doigtier. 

• Ne pas se gratter les cheveux, le visage au- 
dessus des denrees. Ne pas tousser ni eternuer 
sur les aliments et ne pas fumer en cuisine. 



Installer un poste de travail 



Contamination 
Multiplication 

Le poste de travail, le materiel 
mal entretenu, mal desinfecte 
et mal rince peuvent devenir 
des sources de contamination 
et de developpement des 
micro-organismes. 



• Ranger, laver, desinfecter et rincer les postes 
de travail avant et apres les seances de tra- 
vaux pratiques et plus specialement apres 
chaque operation reputee salissante (eplucha- 
ge des legumes terreux, evisceration des 
volailles et des poissons). 

• Respecter le plan de nettoyage et utiliser obli- 
gatoirement les fiches de procedure. 

• Traiter les produits en respectant une progres- 
sion logique et coherente. 

• Maintenir les denrees refrigerees fragiles a 
une temperature comprise entre et + 4 °C, les 
produits surgeles a - 18 °C. 

• Eliminer rapidement tous les dechets et les 
emballages souilles. 

• Proteger les denrees et les preparations sus- 
ceptibles d'etre exposees aux poussieres. 

• Interdire I'acces des cuisines aux personnes 
etrangeres au service en tenue civile. 
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Diagramme de fabrication 



PRECAUTIONS A OBSERVER 

L0R5 D6 LA RGC6PTION 

D65 MARCHANDI565 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



i: 



Reception des denrees 



Contamination 

Les produits peuvent etre 
contamines par de mauvaises 
conditions de transport (mau- 
vais etat de proprete du vehi- 
cule, du materiel de transport, 
...). Les produits peuvent ne 
pas etre conformes aux exi- 
gences sanitaires reglemen- 
taires (mauvaises conditions 
d'elevage pour les viandes et 
les poissons, eaux contaminees 
pour les coquillages et le cres- 
son). Mauvaises pratiques de 
fabrication, temperatures de 
cuisson ou de sterilisation 
insuffisantes, mauvais condi- 
tionnement (produits apperti- 
ses, sous-vide). Mauvaises pra- 
tiques lors de la reception des 
produits (produits deposes a 
meme le sol, entassesou empi- 
les, controles avec les mains 
sales). 



Multiplication 

La rupture de la chame du froid 
lorsdu transport, du decharge- 
ment, I'attente durant les 
diverses operations de controle 
entratnent la multiplication des 
germes. 



• Referencer des fournisseurs agrees et audites. 

• Rediger un cahier des charges precis (mode de 
conditionnement, horaires de livraison, ...). 

• Etablir des fiches produits (voir exemple en fin 
d'ouvrage). 

• Utiliser des fiches de controle a la reception, 
remplir les fiches de non-conformite. 

• Controler les conditions de livraison (proprete 
du camion, temperatures pour les produits 
refrigeres et surgeles). 

• Gerer les arrivages dans le temps. Determiner 
et faire respecter les horaires de livraison. 

• Maintenir la zone de reception parfaitement 
rangee et nettoyee (fiche de procedure). 

• Effectuer tous les controles d'acceptabilite 
d'usage : 

- comparer les bons de livraison ou factures 
avec les bons de commande, 

- controler la qualite organoleptique des pro- 
duits (aspect, couleur, odeur, ...), 

- controler les quantites (compter, peser, ...), 

- controler les marquesdesalubrite, lesestam- 
pilles sanitaires, la provenance et I'origine 
des produits (tracabilite*), 

- controler les temperatures reglementaires, 
lesDLCet lesDLUO. 

• Si necessaire instruire la procedure de non- 
conformite, I'indiquer sur le bon de livraison, 
remplir une fiche reclamation fournisseur 
(acceptation sous conditions, retour fournis- 
seur, destruction du produit, ...). 




* Tracabilite : Aptitude grace au moyen d'une identifica- 
tion enregistree, de retrouver I'historique, I'utilisation 
ou la localisation de tout produit, matiere premiere ou 
procedure. Le Document d'Accompagnement Bovin 
(D.A.B.) constitue un element de la tracabilite de la vian- 
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PRECAUTIONS A OBSERVER 

L0R5 DU DeCONDITIONN6M6NT 6T DU STOCKAGE 

DES MATIERE5 PREMIERES 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



Deconditionnement (emballages 
primaires) et stockage 



Contamination 

Les produits peuvent etre 
contamines par le materiel mal 
entretenu (chambres froides, 
clayettes, petit materiel a 
debarrasser, ...) et par les 
diverses manipulations (mains 
sales). 



Multiplication 

Non-respect des temperatures 
de stockage (temperatures trap 
elevees). La rupture de la chaT- 
ne du froid entratne la prolife- 
ration microbienne. 




NE JAMAIS ROMPRE 
LA CHAINE DU FROID 



• Nettoyer et desinfecter periodiquement les 
enceintes de stockage et le materiel. 

• S'assurer regulierement du bon fonctionne- 
ment des enceintes refrigerees et des conser- 
vateurs (degivrage, degre hygrometrique, 
temperatures, ...). Reporter les temperatures 
sur les fiches de controle. 

• Deconditionner les produits (gros emballages 
exterieurs). 

• Les transvaser dans des recipients propres 
(Banks par exemple) avec couvercles. 

• Identifier les produits (photocopie des eti- 
quettes ou nature des produits, date et heure 
de reception). 

• Evacuer immediatement les cartons et les 
cageots vers le local a dechets. 

• Respecter la chalne du froid. 

• Stocker les produits separement aux tempera- 
tures reglementaires : 

- °C (glace fondante) pour les poissons, 

- < +4 °C pour la viande, les produits sous-vide 
et de 4eme gamme, 

- < + 8 °C pour les fruits, les legumes et les 
oeufs en coquilles (sauf fruits exotiques et 
tubercules), 

- > - 18 °C pour les produits surgeles. 

• Ranger les produits stables (economat) apres 
les produits surgeles et refrigeres. 

• Dans le cas de ('utilisation d'une seule 
chambre froide, separer physiquement les 
produits, les couvrir et les identifier. La tempe- 
rature la plus basse doit etre retenue pour 
tous les produits, soit < + 3/+ 4 °C. 

• Identifier les produits a utiliser en premier, 
controler les D.L.C. et les D.LU.O. 

• Proteger (filmer) et identifier les produits 
deconditionnes entames ou decongeles. Les 
utiliser en premier. 

• Verifier la conformite des rangements : 

- absence de produits a meme le sol, 

- produits lourdsou sablonneuxdansla partie 

- produits terreux a 
giles (viandes, vola 
dues), 



n separer physiquement les produits. 
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PRECAUTIONS A OBSERVER 

LORS D6 LA SORTIE OU D6 LA DISTRIBUTION 

D65 MATieRES PREMIGReS 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



Sortie ou distribution 
des matieres premieres 
ou destockage 



Contamination 

Les produits deconditionnes 
peuvent faire I'objet d'une 
contamination par le materiel 
utilise, les plans de travail, les 
planches a decouper et les cou- 
teaux, mais aussi par les mains 
du manipulateur. 



Multiplication 

La rupture de la chame du 
froid, le maintien des produits 
a la temperature de la salle de 
preparation ou de la cuisine 
entratnent une multiplication 
microbienne. 



A ce niveau, il est frequent de stocker tous les 
produits dans une seule enceinte refrigeree a 
une temperature egale ou inferieure a + 3/+4 °C. 

• Controler a nouveau I'aspect, la qualite, les 
D.L.C., les D.L.U.O. et la quantite des produits 

• Stocker immediatement les denrees peris- 
sables et fragiles en enceinte refrigeree. 

• Replacer les produits surgeles ne demandant 
aucune decongelation p real able dans un 
conservateur a - 18 °C. 

• Ranger les denrees stables (epicerie) apres les 
denrees surgelees et refrigerees. 

• Proteger les produits fragiles (les filmer ou les 
couvrir). 

• Bien separer physiquement les produits. 

• Ne jamais introduire d'emballages ou de pro- 
duits souilles a I'interieur de I'enceinte refri- 

• Eplucher, laver, decontaminer si necessaire les 
fruits et les legumes avant de les reserver en 
enceinte refrigeree. 

• Stocker dans un recipient etanche et couvert 
le gibier non depouille, les poissons et les 
volailles non evisceres. 

li-finis filmes en 

• Limiter I'ouverture intempestive de la ou des 
portes des enceintes refrigerees. 

• Controler regulierement la temperature et la 
reporter sur la fiche de controle. 



L€S CONTROL6S A LA LIVRAISON 




La temperature, la D.L.C. ou la D.L.U.O., lesestampillessani- 
taires, le n° d'agrement, de lot, sont controles. 



• Le bon de commande est compare avec le bon de livraison 
ou la facture. 




• La qualite et la fratcheur sont controlees (examen visuel). 



Les etiquettes sont prelevees, photocopiees ou archivees 

(tracabilite). 

La fiche de controle est completee et signee. 

La marchandises conforme est acceptee. 

Le bon de livraison tamponne est envoye au service de la 

comptabilite. 




• Lesdenreessont peseesou compteesselon leur nature. 



Les marchandises sont deconditionnees (gros emballages 
primaires) puis debarrassees dans des recipients couverts, 
faciles a laver et a desinfecter. 

La photocopie de I'etiquette est f ixee. Les recipients couverts 
et identifies, sont ranges immediatement dans les enceintes 
ref rigerees correspondantes. 



FICHE DE CONTROLG DES MARCHANDISGS A LA RECEPTION 



Date de livraison : 



Identification du produit 


Appellation : 


N° de reference :......... 


Presentation commerciale : 


o Refrigere - o Surgele - o Appertise - o 4G - o 5G 


Provenance : 


Pays d'origine : 


N° de lot : 


Estampille sanitaire : 



Fournisseur 



Norn ou raison sociale : 
Adresse :.......... 



Atelier sous assurance qualite : 
Normes : o ISO 9000 - o ISO 9001 



N° d'agrement : 
Nom du livreur : 
Ste de transport eventuelle : 



Conditionnement 



Transport / Livraison 



Integrite : 

Conformite de I'etiquetage :... 



Proprete du vehicule : 
Temperature de I'enceinte : 
Livreur (proprete vestimentaire) : 




Comparaison du bon de commande avec le bon de livraison ou la facture : 



Examen organoleptique 

Aspect caracteristique : 
Odeur caracteristique : 
Couleur caracteristique : 
Qualite caracteristique : 




Produit etiquetage 



Schema total de tracabilte :.......... 

Signe de Qualite : 

o A.O.C. - o Label Rouge - o A.B. 
Categorie : o I - 

Classe : 
Date de fabrication :.......... 

D.LC. : 

Duree de vie residuelle : 

D.L.U.O.: 

Temperature a coeur : 

Poids net a I'emballage : 

Nombre de pieces : 



Tous les points de controle sont satisfaisants : 

Conforme 

«M:M!M)I.IU*H^B» 

Existence d'une non-conformite sur les quantites, les 

poids, les horaires de livraison, ... 

Non-Conformite Mineure 







:PTEE 50US CONDITIONS 


TRAITER L'ANOMAL 


E AVEC LE FOURNISSEUR 


(renseigner la f 


che de reclamation) 



Les criteres d'acceptabilite concernant la qualite ne 

sont pas respectes : 

Non-Conformite Majeure 





MARCHAN 


DISER 


EFUS 


EE 


ISOL 


ER OU BLOQUER LA MAR 


ZHANDISE 


TRAITER L'ANOMAU 


EAVEC 


LEF 


DURNISSEUR 


(re 


nseigner la fi 


chede 


recla 


nation) 



Controle par : 
Signature : 



= CONFORME • NC = NON-CONFORME 



FICHE PRODUIT IYCEE PR0FE5SI0NNEL 



Denomination de vente du produit : SAUCISSE DE TOULOUSE 

Famine : Viandes / Charcuterie 



CH 12 



Fournisseur : 

Norn ou raison sociale : 

Adresse : 

Atelier sous assurance qualite : 



N° d'agrement : 



Presentation 



Description 



• Cru : o 

• Refrigere :........ o 

• Sous vide : o 

• Hache grosse grille : o 

• Sous boyau naturel : o 

• Attache / Separe : o 

• Unites de deconditionnement : 
o10U. o20U. o50U. 



COMPOSITION : 








• Origine et provenance de la viande : 


• Assaisonnement : 


% 






• Presence d'O.G.M. : 


% 






• Pourcentage maximum 




• Pur pore (gorge/poitrine) : 


% 


de matieres grasses : 


% 


• Sel nitrite : 


% 


• H.P.D. < ou = a : 


% 


• Additifs autorises 




• Collagene/protides < ou = 


: % 


par la reglementation : 


% 


• Grammage(= ou - 5 g) : 


130 g 



Exigences particulieres 



Heure de livraison : 

Temperature de livraison : 

Temperature maximum de conservation : 

N°delot: 

Date de fabrication : 

Date du conditionnement : 

D.LC. : 

Duree de vie maximum apres la date de conditionnement : 

Duree de vie maximum apres la date de livraison : 



Analyse nutritionnelle pour 100 g 



Tracabilite 



Protides : 
Lipides : 
Glucides : 
Calcium : 
Fer: 
Kilojoules : 



• Analyse microbiologique fournisseur (sur demande) : 

• Schema de tracabilite : 

- produit issu de I'elevage raisonne : 

• Signes officiels de la Qualite : 

o A.O.C. -o A.O.P. - o Label Rouge - o A.B. 

• Mise en place de veille en matiere d'alerte sanitaire : 

• Plan de rappel d'urgence en cas de non conformite : 
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PReCAUTIONS A OBSERVER 

L0R5 DE LA REALISATION DES SAUCES ET DES POTAGES 

A BASE DE FOND BLANC ET LIES AUX JAUNES DCEUF5 (VEL0UTE5) 



Diagramme de fabrication 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



• Arrives du personnel dans 
la cuisine 

• Installer un poste de travail 

• Receptionner, controler, peser 
et mesurer les denrees 

t 

Realiser le fond blanc (volaille, 
veau) ou fumet de poisson 




I Ue 




Lier un veloute 
I aux jaunes d'ceufs et a la creme 



* Mettre en place des conditions de travail maitrisees : 

- mains lavees et desinfectees selon la procedure, 

- locaux, plan de travail, materiel lave et desinfecte 

- chronologie ou progression du travail rationnelle et 

- respect des temperatures d'entreposage, de cuisson a 



Contamination 
Multiplication 

Voir observations generales 
p. 594/595. 



Contamination 

Les os, les parures et les aretes 
souvent consideres comme des 
«sous-produits» peuvent etre 
contamines par des methodes 
ne privilegiant pas le respect 
elementaire des regies d'hygie- 



Multiplication 

Une cuisson mal mattrisee, un 
filtrage grassier, un refroidisse- 
ment insuffisant, des delais de 
conservation trap longs, a une 
temperature trap elevee, favo- 
risent la proliferation micro- 
bienne. 

Contamination 

La duree de cuisson du veloute 
et la temperature atteinte per- 
mettent d'assurer dans de 
bonnes conditions de realisation 
la salubrite de la preparation. 

Multiplication 

Danslecasd'un refroidissement 
non reglementaire, lesveloutes 
peuvent faire I'objet d'une pro- 
liferation microbienne. 



Contamination 

S'il n'est pas porte rapidement 
a une temperature superieure 
a + 63 °C, le veloute peut etre 
contamine par des methodes 
ou des techniques ne favori- 
sant pas le respect des regies 
d'hygiene. 

Multiplication 

Le veloute lie auxjaunesd'ceufs 
ne peut pas etre maintenu a la 
temperature de I'ebullition 
(risque de floatation). 



• Voir chapitres : 

- La tenue professionnelle 

- Les fonds : realiser un fond blanc, un roux 
blanc et un veloute, lier un fond blanc, reali- 
ser une liaison secondaireauxjaunesd'oeufs. 



• Utiliser des produits de qualite sains et tres 
frais consecutifs au desossage, parage, filtage 
sur les lieux meme de la realisation des fonds 
et des fumets. 

• Organiser un poste de travail methodique et 
debarrasser de tout ce qui est inutile a la pre- 
paration. 

• Cuire les fonds lentement et longuement, les 
ecumer, les depouiller et les degraisser fre- 
quemment. 

• Les filtrer soigneusement, car les restes de 
garniture aromatique (carottes, oignons) sont 
fermentescibles. 

• Refroidir rapidement et reglementairement 
les fonds et les fumets. 

• Les filmer et les reserver immediatement en 
enceinte refrigeree. 

• Les utiliser dans le plus bref delai (J + 3 pour 
les etablissements agrees, plus apres etude de 
vieillissement). 

• Cuire le veloute lentement, I'ecumer et le 
depouiller frequemment. 

• Le faire red u ire d'un tiers de son volume. 

• Le filtrer soigneusement dans un recipient 
parfaitement propre. 

• Filmer et refroidir rapidement et reglementai- 



• Ne lier que les quantites strictement neces- 
saires et realiser la liaison a la commande. 

• Porter le veloute a ebullition, la maintenir 
durant 3 min au minimum. 

• Clarif ier les oeufs selon la methode de la creme 
anglaise. 

• Verser un peu de veloute bouillant sur la liai- 
son jaunes d'oeufs / creme, puis verser pro- 
gressivement la liaison dans le reste du velou- 
te. 



• Passer au chinois etamine parfaitement desin- 
fecte. 

• Dresser et servir immediatement. 



VJ Diagramme de fabrication 



PRECAUTIONS A OBSERVER 

L0R5 D6 LA REALISATION DES CRUDITES 

ET DES 5ALADE5 C0MP05EE5 A BASE DINGREDIENT5 CRU5 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



• Arrives du personnel dans 
la cuisine 

• Installer un poste de travail 

• Receptionner, contrbler, peser 
et mesurer les denrees 



Contamination 
Multiplication 

Voir observations generales 
p. 594/595. 



• Voir chapitres : 

- La tenue professionnelle 

- Installer un poste de travail : eplucher, laver 
et decontaminer les legumes 



L Eplucher et laver les fruits 
et les legumes 





Egoutter et reserver 



J 



Contamination 

Les fruits et les legumes souilles 
de terre peuvent contenir en 
plus des germes pathogen es des 
insectes et larves diverses, des 
traces de produits chimiques 
(engrais, traitements parasi- 
taires, nitrates, metaux lourds), 
des traces de compost biolo- 
gique a base de matieresfecales 
et de boues de station d'epura- 
tion. Ms peuvent contaminer les 
mains de I'operateur, le plan de 
travail et le materiel utilise. 



Recontamination 

Les fruits et les legumes peu- 
vent etre contamines aux cours 
de diverses manipulations 
(mains et materiels sales). 



• Separer I'epluchage des legumes dans I'espace 
et dans le temps (s'eloigner des autres sec- 
teurs de production et commencer par les 
legumes les moins sales). 

• Les legumes particulierement terreux peuvent 
etre prelaves avant epluchage. 

• Operer de maniere rationnelle et progressive. 



• Laver les legumes efficacement (prelavage, 
trempage court et brassage pour eliminer le 
plus gros des souillures). Les tomates, 
concombres et radis sont en general equeutes 
apres lavage. 

• Laver et desinfecter les legumes dans de I'eau 
javellisee a raison de 30 ml pour 5 I d'eau. 

• Laisser agir 5 min et rincer deux fois a I'eau 
tres froide (potable uniquement). 

• Ne pas utiliser I'eau de Javel pour le lavage 
des champignons et des fruits rouges, utiliser 
du jus de citron. 

• Du vinaigre blanc peut etre utilise pour delo- 
ger les petites limaces dans les salades. 

• Egoutter soigneusement (sauf les pommes de 
terre qui sont reservees dans de I'eau claire et 
tres froide). 

• Mettre en bacs alimentaires. 

• Couvrir ou filmer. 



G 



Stacker ou utiliser 
immediatement 



} 



Multiplication 

Les fruits et certains legumes 
fragiles laisses a temperature 
ambiante de la cuisine peuvent 
faire I'objet d'une proliferation 
microbienne. 



• Reserver en enceinte refrigeree entre et 
+ 4 °C maximum (sauf les fruits exotiques). 



H 



Raper, emincer, tailler, etc., 
les legumes 



Contamination 
Multiplication 

Les fruits et les legumes peu- 
vent etre contamines par du 
materiel (planche, rape, cou- 
teaux insuffisamment desinfec- 
tes) et faire I'objet d'une proli- 
feration microbienne s'ils sont 
laisses trap longtempsa la tem- 
perature ambiante de la cuisine. 



• Laver et desinfecter le poste de travail, les 
planches, les couteaux et plus particuliere- 
ment les grilles, couteaux et rapes des appa- 
reils electromecaniques. 

• Reserver immediatement les produits tailles a 
couvert en enceinte refrigeree (pour eviter de 
consommer des crudites trop froides, il est 
tolere de les sortir des meubles refrigeres 
1 heure au maximum avant le service). 
Toutefois la temperature a cceur ne devra pas 
depasser + 10 °C. Ce temps sera reduit selon la 
fragilite du produit et de la nature de I'assai- 

lt (sauce mayonnaise). 
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PReCAUTIONS A OBSERVER 

L0R5 DE LA REALISATION DES SAUCES EMULSIONNEES 

(MAYONNAISE, H0LLANDAI5E, BEARNAI5E ET SAUCES DERIVEES) 



Diagramme de fabrication 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



• Arrives du personnel dans 
la cuisine 

• Installer un poste de travail 

• Receptionner, controler, peser 
et mesurer les denrees 



Contamination 
Multiplication 

Voir observations generales 
p. 594/595. 



• Voir chapitres : 

- La tenue professionnelle 

- Installer un poste de travail 

- Les oeufs, la sauce mayonnaise, hollandaise 
bearnaise. 




L Controler et peser les jaunes 
d'ceufs conditionnes sous-vide 




C 



Reserver la sauce mayonnaise 



Reserver les sauces 
emulsionnees semi-coagulees 
durant le service. 



Contamination 

Les ceufs porteurs de salmo- 
nellespeuvent contaminer I'en- 
vironnement immediat (mains 
du cuisinier, materiel, plan de 
travail, interieur de I'ceuf). 



Proliferation 

La rupture de la chatne du 
froid, le non-respect des D.L.C. 
et D.L.U.O., un environnement 
trop chaud et humide peu 
entratner la proliferation des 
microbes, en particulier celle 
dessalmonelles. 

Contamination 
Multiplication 

Le milieu nutritif riche des 
jaunes d'ceufs, la temperature 
(40/45 °C) du sabayon, I'humi- 
dite (la presence d'eau) contri- 
buent a la proliferation micro- 
bienne. 



Contamination 
Proliferation 

La sauce mayonnaise non-refri- 
geree servie en sauciere et cir- 
culant en salle est directement 
exposee aux pollutions de I'en- 
vironnement. 



Multiplication 

Les sauces a base de jaunes 
d'ceufs reservees dans une am- 
biance tiede font I'objet d'une 
proliferation microbienne. 



• Se laver les mains avant et apres les opera- 
tions de cassage. 

• Utiliser du materiel parfaitement propre. 

• Verifier la date de conditionnement des oeufs 
(utiliser de preference des oeufs extra-frais 
pour les preparations fragiles, peu cuites). 

• Verifier I'integrite des oeufs, refuser les oeufs 
sales et feles. 



• Utiliser un ramequin pour les clarifier (ne 
jamais les clarifier dans la main, ni corner la 
coquille avec les doigts). 

• Controler la D.LC des ovoproduits refrigeres 
et la D.L.U.O. des surgeles. 

• Controler la temperature de stockage qu'exi- 
ge leur procede de conservation. 

• Controler I'integrite des conditionnements. 



• Utiliser du materiel parfaitement nettoye et 
desinfecte (branches du fouet, corne, maryse, 

• Realiser la sauce mayonnaise juste avant le 

• Monter les sauces emulsionnees semi-coagu- 
lees dans le delai le plus rapproche du service. 

• Ne jamais monter les sauces sur les restes des 



• Ajouter les ingredients complementaires au 
dernier moment (risque de fermentation). 

• Ne pas goutter avec les doigts. 

• Corner soigneusement et proteger la sauce 
mayonnaise par un film. 

• La reserver en enceinte refrigeree a < 4 °C 
immediatement. 

• Ne pas recuperer les retours des saucieres 
ayant circulees dans la salle. 

• Ne pas la reserver au-dela de 24 heures. 

• Monter les sauces emulsionnees semi-coagu- 
lees a la commande, couvrir le bain-marie. 

• Jeter les invendus apres le service. 



VJ Diagramme de fabrication 



PRECAUTIONS A OBSERVER L0R5 DE LA PRePARATION ET LA 
CUI550N DE Pieces DC VIANDES 5ERVIE5 BLEUES OU SAIGN ANTES 



(CONTRE-FILET ROTI, PIECES DE BCEUF GRILLEES, SAUTEES, NOISETTES D'AGNEAU, ...). 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



• Arrivee du personnel dans 
la cuisine 

• Installer un poste de travail 

• Receptionner, contrbler, peser 
et mesurer les denrees 



Contamination 
Multiplication 

Voir observations generales 
p. 594/595. 



• Voir chapitres : 

- La tenue professionnelle 

- La viande de boucherie 

- Lescuissons: le sous-vide, rotir, griller, sauter. 



U Contrbler la viande en muscle 
non-conditionnee 




| Viandes achetees conditionnees 
sous-vide et refrigerees 



SOI 



Contamination 

La viande non-protegee peut 
etre contaminee par les mains, 
le materiel, le contact et la 
proximite d'autres denrees 
contaminees (contamination 
croisee, recontamination). 



Multiplication 

La viande de boucherie laissee 
trop longtempsa la temperatu- 
re ambiante (rupture de la 
chatne du f roid durant le trans- 
port, la livraison) peut faire 
I'objet d'une proliferation 
microbienne de surface (chan- 
gement de couleur, poissage). 



>► Contamination 

S'il est souille, le conditionne- 
ment peut contaminer le plan 
de travail et le materiel a I'ou- 
verture, et la viande est suscep- 
tible d'etre contaminee par de 
mauvaises procedures de de- 
sousvidage, materiel sale, 
mains sales. 



Multiplication 

Les viandes conditionnees sous- 
vide ne sont pas exemptes de 
germes. Conservees a une tem- 
perature trop elevee, elles peu- 
vent faire I'objet d'une prolife- 
ration microbienne et d'une 
alteration rapide. Le sous-vide 
favorise le developpement de 
germes anaerobies dont le 
germe du botulisme. Les dan- 
gers sont amplifies si les condi- 
tionnements sont stockes de 
maniere defectueuse. 



• Preciser sur le cahier des charges et sur les 
fiches produits le mode de protection, la fre- 
quence et I'heure des livraisons. 

• Controler la temperature et les caracteres 
organoleptiques definis puis ranger immedia- 
tement la viande en enceinte refrigeree a 

• Assurer une rotation logique des stocks. 

• Ne parer que les quantites strictement neces- 

• Effectuer si possible les preparations prelimi- 
naires (parage, desossage) et le detail de 
pieces dans un local refrigere (+ 14 °C maxi- 

• Proteger les pieces parees et les mettre en 
cuisson immediatement apres leur sortie de la 
chambre froide. 



• Controler I'etiquetage (nature du produit, 
poids, provenance, estampille sanitaire, agre- 
ment, n° de lot, temperature, D.L.C., integrite 
et aspect des conditionnements (sachets gon- 
fles). 

• Manipuler les sachets avec precautions (parti- 
culierement les plus gros) et ne pas les super- 

• Ne desousvider que les quantites juste neces- 
saires au service, soit 30 a 45 min avant le trai- 
tement. 

• Eliminer I'exsudat des sachets. 

• Debarrasser les pieces de viandes sur une 
grille posee sur un bac sans les toucher avec 
les mains et sans qu'elles ne touchent I'exte- 
rieur des sachets. 

• Recouvrir d'un film ou d'un couvercle, conser- 
ver les etiquettes. 

• Reserver en enceinte refrigeree a + 4 °C maxi. 

• Appliquer une rotation logique des stocks. 



Diagramme de fabrication 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



Marquer les pieces de viande 
en cuisson (temperature a cceur 
inferieure a + 63 °C - bleu, 
salgnant) 



• •► Contamination 

Les pieces parees sans aucune 
protection peuvent etre conta- 
minees par les mains de I'ope- 
rateur, par le materiel, par la 
presence d'insectes (mouches) 
ou la proximite de produits 
souilles. 



Multiplication 

La temperature a cceur n'est 
pas suffisante pour apporter 
une garantie sanitaire totale. 



• Sortir les pieces de viande des enceintes refri- 
gerees au fur et a mesure de leur mise en cuis- 

• Les cuire a la commande. 

• Bien les saisir puis baisser I'intensite de la cha- 
leur si necessaire. 

• Les laisser reposer apres la cuisson recou- 
vertes d'un papier aluminium dans un endroit 
chaud (40 a 45 °C) dont la proprete est bien 
maitrisee. 

• Servir immediatement. 




=4* 
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VJ Diagramme de fabrication 



PRECAUTIONS A OBSERVER L0R5 DE LA ReAUSATION 

DE VOLAILLES 5AUTEE5 A BRUN ET A BLANC 

(CUISSES, SUPREME5 DC VOLAILLE, MAGRETS DC CANARD SAUTES) 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



Dangers 



• Arrives du personnel dans 

la cuisine 

• Installer un poste de travail 

• Receptionner, controler, peser 
et mesurer les denrees. 

• Sortir ou distribuer 
les matieres premieres 




nHabiller les volailles 
(voir p. 237/240 et 250/252) 



U Receptionner les denrees 
en cuisine 




Contamination 
Multiplication 

Voir observations generales 
p. 594/595. 



Contamination 
Multiplication 

Les produits peuvent etre 
contamines par la proximite 
avec des produits terreux, par 
du materiel sale et par les 
mains de I'operateur. La ruptu- 
re de la chatne du froid entrat- 
ne une multiplication des 
germes. 



Contamination 
Multiplication 

Les volailles peuvent etre 
contaminees par de mauvaises 
pratiques (materiel sale, mains 
sales) mais I'evisceration entrat- 
ne inevitablement la propaga- 
tion de germes fecaux et de 
microbes pathogenes. La rup- 
ture de la chatne du froid, la 
duree de I'habillage, I'attente 
sur le plan de travail entratnent 
la proliferation des germes. 



Contamination 
Multiplication 

Les morceaux de volaille peu- 
vent etre contamines par un 
poste de travail, du materiel et 
des mains insuffisamment net- 
toyes. Laissestrop longtempsa 
la temperature de la cuisine les 
morceaux de volaille peuvent 
faire I'objet d'une prolifera- 
tion. 



• Voir chapitres : 

- La tenue professionnelle 

- Installer un poste de travail 

- Lesinstallationsde cuisine : differentslocaux, 
zonesou secteursdetravail, lesdifferents cir- 
cuits, la marche en avant 

- le garde-manger ou la cuisine froide 

- I'economat 

- la cuisine chaude. 

• Se laver les mains avant et apres toutes les 
operations de controle. 

• Preferer les volailles eviscerees (pretes a cuire) 
aux volailles effilees. 

• Controler la quantite (nombre de pieces, 
poids) et la qualite des produits (etat de frai- 



• Refuser les produits douteux ou les produits 
dont la D.LC. est trap proche. 

• Separer les produits physiquement, les placer 
dans des contenants propres et couverts. 

• Placer sans delai les produits fragiles (peris- 
sables) en enceinte refrigeree a + 4 °C. 

• Debarrasser entierement le poste de travail. 

• Travailler a I'ecart des autres produits, princi- 
palement les produits souilles (legumes). 

• Se laver tres soigneusement les mains avant 
et apres toutes manipulations de volaille. 



mS 



• Sortir les volailles de la chambre froide au fur 
et a mesure de leur preparation. 

• Habiller les volailles selon les normes profes- 
sionnelles (voir p. 237/240 et 250/252). 

• Ne jamais poser les visceres sur le plan de tra- 
vail et les traiter imperativement en dernier. 

• Evacuer immediatement les dechets. 

• En cas de rupture accidentelle du tube diges- 
tif, rincer I'interieur de la volaille avec de I'eau 
vinaigree et I'essuyer soigneusement avec du 
papier absorbant. 

• Installer un poste de travail debarrasse et a 
I'ecart des autres produits (legumes terreux 
par exemple). 

• Se laver les mains soigneusement avant et 
apres les diverses operations de decoupage. 

• Nettoyer et desinfecter le poste de travail, la 
planche a decouper, les couteaux et le tout petit 
materiel utilise avant et apres le decoupage. 

• Decouper les volailles selon les normes profes- 
sionnelles. 

• Filmer les morceaux de volaille et les reserver 
sans delai en enceinte refrigeree. 

• Marquer immediatement un fond brun ou 
bianc avec les os et les abattis. 



Diagramme de fabrication 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



Gplucher, laver et tailler 
les legumes 

- garniture aromatique 

- garniture d'appellation 

- garniture d'accompagnement 




Marquer les morceaux de 
volaille en cuisson «sauter» 

(voir p. 406 et 4101) 



•► Contamination 

Les legumes terreux sont por- 
teurs de germes telluriques et 
peuvent contaminer : 

- le materiel utilise, 

- les mains du manipulateur, 

- le poste de travail. 

Multiplication 

Laisses trop longtemps a la 
temperature de la cuisine les 
legumes peuvent faire I'objet 
du developpement de la flore 
microbienne. 



Multiplication 

Une cuisson insuffisante (lais- 
sant s'echapper un liquide rose 
sanguinolent principalement 
aux articulations) n'assure pas 
la garantie sanitaire de la pre- 
paration. 



• Installer un poste de travail specifique aux 
epluchages. 

• Laver les legumes particulierement terreux 
avant de fes eplucher (pommes de terre). 

• Laver efficacement tous les legumes epluches 
(ils peuvent etre laves dans une eau tres lege- 
rement javellisee a 12 Chi (une cuillere a cafe 
pour 20 I d'eau), faire suivre imperativement 
de deux rincages. 

• Se laver les mains, laver et desinfecter le poste 
de travail apres les epluchages. 

• Tailler les legumes selon les normes profes- 
sionnelles et la recette. 



• Sortir de la chambre froide les 
volaille juste avant la cuisson. 

• Les marquer en 
rapproche du se 

o. 8 a 12 



• Debarrasser et reserver les morceaux apres 
cuisson a une temperature superieure a 
+ 63 °C (difficile, c'est la raison pour laquelle 
< doivent etre cuits au dernier 



lisson dans le delai le plus 
ce (en tenant compte de la 
pour la realisation de la 



U Dresser et envoyer 
immediatement 




L: 



Pour une utilisation ulterieure 



Multiplication 

Une attente trop longue et/ou 
a une temperature inferieure a 
+ 63 °C peut conduire a une 
proliferation des germes pre- 
sents eventuellement dans la 
preparation. 

Multiplication 

Un stockage a une temperatu- 
re superieure a + 4 °C, une 
remise en temperature trop 
lente et un maintien en tempe- 
rature trop long a moins de 
+ 63 °C peut entratner la proli- 
feration de germes persistants. 



( dans un four a 200 °C 
durant une a deux minutes pour les remettre 
en temperature. 

• Dresser rapidement et immediatement selon 
les normes classiques. 

• Napper uniformement avec la sauce brulante 
(temperature superieure a + 63 °C). 



• Dans le cas d'une cuisson a I'avance et pour 
une duree de conservation inferieure a 24 h en 
restauration sur place : 

- refroidir rapidement en cellule sous faible 

- separer la viande de la sauce, 

- mettre en bacs couverts ou filmes, 

- etiqueter (nature de la preparation, jour 
heure et duree du refroidissement), 

- reserver immediatement en enceinte refrige- 
reea<+4°C. 



=4» 
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a meme la plancne a 
enceinte refrigeree. 
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VJ Diagramme de fabrication 



r PRECAUTIONS A OBSERVER L0R5 DE LA ReAUSATION DES FRITURES 
(CROQUETTES, G0UJ0NNETTE5, BEIGNET5, FRIT0T5) 
GESTION DES BAINS D'HUIIE 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



Dangers 



• Arrives du personnel dans 
la cuisine 

• Installer un poste de travail 

• Receptionner, contrbler, peser 
et mesurer les denrees 

J 
t 



Detainer les aliments a frire 
et les placer en marinade 
instantanee 



Mettre en place et contrbler 
le bain de friture 





Effectuer les operations 
de fin de service 



Ul 



Contamination 
Multiplication 

Voir observations generales 
p. 594/595. 



Contamination 

Les aliments fragiles (poissons, 
abats) peuvent etre contamines 
par les mains de I'operateur, le 
poste de travail et le materiel 
mal nettoyes. 

Multiplication 

Selon sa composition, la tem- 
perature de la cuisine, la duree 
de preparation, les aliments 
peuvent faire I'objet d'une pro- 
liferation microbienne. 

Un bain de friture usage 
(oxyde) procure des fritures 
indigestes et plus ou moins 
toxiques. 



Multiplication 

Les aliments a frire sortis en 
debut de service et laisses a la 
temperature ambiante du 
poste de cuisson peuvent faire 
I'objet d'une proliferation 
microbienne, les qualites orga- 
noleptiques sont alterees (gout, 
odeur, saveur). La brusque 
plongee des aliments dans un 
bain de friture a 180 °C detruit 
la f lore microbienne de surface. 



• Voir chapitres : 

- La tenue professionnelle 

- Lescuissons: installer un poste de travail a la 
friture, frire, friteuses 



• Utiliser du materiel parfaitement propre. 

• Laver et desinfecter le poste de travail, les 
couteaux, les planches et le materiel 



• Sortir des enceintes refrigerees les elements a 
mettre en marinade au dernier moment, ne 
pas les laisser en attente a la temperature 
ambiante de la cuisine (le jus de citron modif ie 
le pH et limite les risques de proliferation). 

• Les filmer et les reserver immediatement en 
enceinte refrigeree. 



• Utiliser des matieres grasses specifiques sup- 
portant bien les hautes temperatures et les 
utilisations prolongees. 

• Controler la qualite du bain, les tests proposes 
permettent de mesurer la quantite de triglyce- 
rides oxydes (le vieillissement de I'huile et sa 
toxicite). 

• Ne pas allumer la friteuse trop longtemps a 

• Verifier le niveau de I'huile, le completer si 
necessaire avec de I'huile de meme origine 
(risque de formation de mousse et de debor- 
dement). 

• Regler la temperature du bain d'huile en fonc- 
tion de I'aliment a cuire, ne pas depasser 180 °C. 

• Sortir les aliments a 
gerees au fur et a m 

• Les eponger soigneusement (risque de projec- 
tions d'huile et de brulures). Formation de 
vapeur se deposant sur les murs, les plans de 
travail et le materiel. 

• Controler la juste cuisson au coeur de I'ali- 

• Frire uniquement a la commande, egoutter 
soigneusement, assaisonner, dresser et servir 
immediatement. 



• Eteindre la friteuse et laisser le bain d'huile 
refroidir partiellement. 

• Filtrer le bain d'huile. 

• Nettoyer la friteuse selon la fiche de procedu- 
re specifique. 

• Remettre I'huile dans la friteuse et couvrir. 



--] 
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> PReCAUTIONS A OBSERVER L0R5 DE LA REALISATION 

DE5 CREME5 ET DE5 APPAREIL5 A BASE D'CEUFS (CREME ANGLAISE,! 
APPAREIL5 A BAVAR0I5, A CREME5 PRISES, GLACE5 AUX CEUF5) 



Diagramme de fabrication 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



• Arrives du personnel dans 
la cuisine 

• Installer un poste de travail 

• Receptionner, controler, peser 
et mesurer les denrees 



UMettre le lait a bouillir 
avec la gousse de vanille 



LBIanchir les jaunes d'ceufs 
avec le sucre 




Refroidir rapidement et utiliser 
immediatement dans des condi- 
tions de travail maitrisees 



Contamination 
Multiplication 

Voir observations generales 
p. 594/595. 



Contamination 

Le lait peut etre contamine par 
du materiel insuffisamment 
nettoye, par de la vanille mal 
conservee (moisie). 

Contamination 

Les jaunes d'ceufs peuvent etre 
contamines par les diverses 
operations de cassage et de cla- 
rification, par du materiel mal 
nettoye et par I'operateur 
(mauvaises conditions d'hygie- 
ne corporelles, vestimentaires 
et techniques). 



Multiplication 

L'appareil peut faire I'objet 
d'une proliferation microbien- 
ne si la pasteurisation est inef- 
ficace par un non-respect de la 
duree et de la temperature 
atteinte. 

Recontamination possible 
durant le refroidissement. 

Multiplication par un refroi- 
dissement trop lent ou insuffi- 
sant. 



• Voir chapitres : 

- La tenue professionnelle 

- Installation du poste de travail 

- Les installations de cuisine : differents cir- 
cuits, la marche en avant 



- La creme anglaise, la creme patissiere. 

• Utiliser du materiel parfaitement propre (en 
acier inoxydable de preference). 

• Utiliser du lait U.H.T. dont le delai d'utilisation 
D.LC. est important. 



t et apres le cassage 

• Utiliser du materiel parfaitement propre. 

• Verifier le conditionnement des ceufs (traces 
d'humidite, de coulures d'ceufs). 



• Verifier la date de conditionnement des ceufs 
(utiliser de preference des ceufs extra-frais 
pour les preparations peu cuites, les ceufs frais 
pour les preparations subissant une ebullition 
ou une deuxieme cuisson). 

• Casser les ceufs a plat sur le plan de travail et 
non sur le rebord de la calotte. 

• Utiliser un ramequin pour les clarifier (ne 
jamais les clarifier dans la main, ni corner la 
coquille avec le doigt). 

• Casser les ceufs juste avant leur utilisation. 

• Monter l'appareil lentement en temperature 
en vannant sans discontinues 

• Le cuire «a la nappe». 

• Maintenir la creme anglaise a + 83 °C durant 
u atteindre une tempera- 



ture a cceur de + 85 °C 
• Laisser bouillir la < 



> patissiere durant 



• Steriliser le chinois dans de I'eau en ebullition 
durant une dizaine de minutes. 

• Passer la creme anglaise au chinois dans une 
calotte propre et non celle du blanchiment qui 
contient des restes de creme crue. 

• Refroidir sur de la glace pilee en vannant 
regulierement. 

• Debarrasser les cremes onctueuses (patissiere) 
sous faible epaisseur. 

• Les beurrer en surface, les filmer, les etiqueter 
et les reserver 24 h au maximum en enceinte 
refrigeree (ne pas les saupoudrer de sucre 
glace, celui-ci est fermentescible). 



A Al. 

vj Diagramme de fabrication 



PRECAUTIONS A OBSERVER 
LORS D6 LA RCALISATION D65 GLAC65 AUX CEUF5 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



• Arrives du personnel dans 
la cuisine 

• Installer un poste de travail 

• Receptionner, contrbler, peser 
et mesurer les denrees 




C 



Realiser la creme anglaise 



J 



Contamination 
Multiplication 

Voir observations generales 
p. 594/595. 



Contamination 
Multiplication 

Voir page precedente. 



• Voir chapitres : 

- La tenue professionnelle 

- Installation du poste de travail 

- Les installations de cuisine : differents ci 
cuits, la marche en avant 



- La creme anglaise, la creme patissiere. 

• La realiser selon les conditions de travail mai- 
trisees, c'est-a-dire en respectant les points 
cites dans le chapitre : 

- Hygiene du personnel, de locaux, du plan de 
travail, du materiel et du process. 




G 



Turbiner la glace 



Contamination 

La creme peut etre contaminee 
si elle n'est pas suffisamment 
protegee (film ou couvercle) ou 
goutee sans precautions (avec 
lesdoigts) 

Multiplication 

La creme anglaise represente un 
milieu tres riche et propice au 
developpement des microbes si 
les temperatures de maturation 
ne sont pas respectees. 

Contamination 

La glace peut etre contaminee 
par le materiel et la sorbetiere 
mal laves et mal desinfectes. 



• Couvrir hermetiquement le recipient. 

• Ne pas exceder la duree et respecter les ti 
peratures de maturation (24 h maximur 
+ 6 °C). 

(Voir Guide de bonnes pratiques d'hygiene 
patisserie). 



Stocker la glace 

dans un conservateur a - 18 °C 



Servir la glace 



Une remontee en temperature 
est prejudiciable aux qualites 
organoleptiquesde la glace. 



•► Contamination 

La glace peut etre contaminee 
par le materiel (coupes, 
cuilleres a glace) mal nettoye, 
mal desinfecte et par les 
diverses manipulations (mains 
sales, eternuement, postilions). 



• Corner et couvrir hermetiquement les bacs a 
glace pour eviter que des paillettes de givre 
ne tombent dans les bacs. 

• Verifier quotidiennement la temperature du 
conservateur. 

• Etiqueter les conditionnements afin d'assurer 
une bonne rotation de la glace. 



• Laver et desinfecter les instruments destines a 
■'extraction et au service de la glace. 

• Changer I'eau de trempage du materiel toutes 
les heures ou des qu'elle se trouble. 

• Corner meticuleusement les bacs apres distri- 
bution, les couvrir et les replacer dans le 



• Proscrire la facheuse habitude qui consiste a 
faire fondre la glace avant chaque service et a 
la returbiner a la commande. 




LGS POTAGGS 



Bref rappel de technologie 



Les potages sont traditionnellement classes en deux categories : 

• les potages clairs (sans liaison) du type consomme, lis ont principalement pour base 
une marmite de bceuf (bouillon de pot-au-feu), de volaille, mais aussi un fumet de 
poisson ou de gibier, 

• les potages lies. Leur consistance a ete modifiee par I'apport d'un element de liai- 
son (mux, puree de pommes de terre, de legumes sees, jaunes d'eeufs...). 

Mis a part quelques potages froids (gaspacho, creme vichyssoise), les potages se ser- 
vent brulants dans des tasses ou des soupieres prealablement chauffees. 




s s Techniques 
=-* mises en CEUvre 
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CONSOMME DE BCEUF BRUN0I5E 



Le consomme est le «potage» de base des potages clairs. 

II est obtenu a partir d'une marmite de bceuf clarif iee ; il est garni de carottes, de navets, de haricots verts tailles 

en brunoise et de petits pois. Selon son appellation, il peut etre garni de legumes tournes, leves a la cuillere a 

oxtail ou tailles en julienne. II peut etre aromatise au madere, au xeres ou au marsala. 

L'appellation « petite marmite» correspond a un bouillon de pot-au-feu corse, partiellement degraisse et non cla- 

rifie comportant le plus souvent une garniture composee des elements du pot-au-feu (petits des de viande, 

carottes, navets, poireaux, choux, ...). 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 





D6NRE6S POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- gite-gite \ 








- jumeau 1 


kg 


2 




- macreuse | 






- plats de cotes ' 








- os de bceuf 


kg 


PM 




- queue de boeuf 


kg 


PM 




Garniture aromatique 








- carottes 


kg 


0,200 




- oignons 


kg 


0,200 




- poireaux 


kg 


0,200 




- celeri en branches 


kg 


0,100 




- bouquet garni 


piece 


1 




-ail 


gousse 


2 




Clarification 








- maigre de bceuf 








a hacher : paleron. 








basses cotes 


kg 


0,400 




- carottes 


kg 


0,080 




- vert de poireau 


kg 


0,080 




- celeri en branches 


kg 


0,040 




- tomates 


kg 


0,200 




- concentre de tomate 


kg 


0,020 




- cerfeuil 


botte 


1/4 




- ceufs(blancs) 


piece 


2 




Garniture brunoise 








- carottes 


kg 


0,160 




- navets 


kg 


0,160 




- haricots verts extra-fins 


kg 


0,080 




- petits pois extra-fins 


kg 


0,080 




Assaisonnement 








- sel gros 




PM 




- sel fin 




PM 




- poivre en grains 




PM 




- clous de girofle 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


: ication 
iture 


1h20min ^ 

3 h 30 a 4 h 
1h 
Sa8min . 







1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Marquer la marmite en cuisson - 30 min 

Degraisser, ficeler la viande, concasser les os 
Reunir la viande et les os dans une marmite. 
Mouiller a I'eaufroide. 
Salerau gros sel. 
Porter a ebullition. 
Ecumer soigneusement. 

Preparer les elements de la garniture aromatique (voir p. 356). 
Eplucher et laver les legumes (voir «Les legumes»). 
Confectionner le bouquet garni avec les queues depersil, lethym, 
lelaurier, les poireaux etle celeri. 
Carameliser les oignons sur la plaque du fourneau. 
Reserver un oignon, le piquer de 2 clous de girofle. 
Adjoindre la garniture aromatique a la marmite. 
Cuire doucement et regulierement pendant 3 h 30 a 4 h. 
Ecumer et degraisser frequemment pendant la cuisson. 
Passer la marmite au chinois etamine. 
Reserver la viande pour une autre utilisation. 
Refroidir rapidement la marmite. 
Realiser la clarification - 30 min (voir p. 272). 
Degraisser parfaitement, denerver et hacher la viande de boeuf. 
Eplucher, laver les elements de la garniture aromatique et de la 
garniture brunoise. 

Emincer finement les carottes, le vert de poireau et le celeri. 
Concasser les tomates. 

Reunir dans une grande russe, la viande hachee, la garniture aro- 
matique emincee, les tomates concassees, le concentre de tomate, 
les blancs d'ceufs et un peu d'eau froide. 
Verser progressivement la marmite refroidie et parfaitement 
degraissee sur les elements de la clarification. 
Porter doucement a ebullition en remuant sans discontinuer. 
Reduire et laisser cuire doucement et regulierement pendant 
45 min a lh. 
Ajouter en fin de cuisson le cerfeuil et quelques grains de poivre 



Passer delicatement le consomme a I'etamine dans un bain-marie 
en acier inoxydable parfaitement propre. 
Degraisser meticuleusement au papier absorbant. 
Verifier la couleur et rassaisonnement. 
Reporter a ebullition. 
Reserver au bain-marie. 
Preparer la garniture - 15 min 

Tailler en fine brunoise les carottes, les haricots verts et les navets 
(voir p. 57, 103, 109). 

Cuire separement les legumes a I'anglaise, rafrakhir et egoutter 
(voir p. 373). 
5. Dresser le consomme - 5 min 

• Chauffer la garniture dans un peu de consomme. 

• Repartir equitablement la brunoise au fond des tasses prealable- 
ment chauffees. 

• Verser le consomme brulant sur la garniture. 



REALISATION : Entremetier 




FICHG N° 



I 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 1 mandoline 

• lchinoisetamine 

• 1 grand bain-marie en inox 

• 1 petit bain-marie en inox 

Materiel de cuisson : 

• 1 marmite ou 1 rondeau haut 

• 1 grande russe 

• 4 petites russes 

Materiel de dressage pour 4 couverts : 

• 4 tasses ou bols a consomme 

• 4sous-tasses 



CONSOMMES SIMILAIRES 



Consomme julienne 

■ Consom m edebceuf garni detresfinsettresreguliersfilamentsde 
carottes, de navets, de blancs de poireaux, et de celeri en branches 
etuveset mouillesau consomme. 

• La garniture peut etre completee par une julienne de chou, petits 
poiset haricots verts extra-fins, une chiffonnade d'oseille et de lai- 
tue et des pluches de cerfeuil. 

Consomme aux pates diverses 

• Ajouter juste au moment de I'envoi 10 a 15 g de pates a potage 
par personne (vermicelles, tapioca, perles du Japon,...), cuites a 
part dans del'eau bouillantesaleeou dansdu consomme. 

Consomme printanier 

• Consomme de bceuf ou de volaille, garni de petites boules de 
rouge de carottes et de navets levees a la cuillere a oxtail, de petits 
pois extra-fins et de pluches de cerfeuil. 

Consomme aux vins (madere, xeres, marsala,...) 

• Ajouter a I'envoi 2d devin par tasse. 

Consomme en gelee 

• Enrichir le bouillon de pot-au-feu d'elements gelatineux (pieds de 
veau), parfumer au madere ou xeres. Laisser prendre en gelee en 
enceinte refrigeree, servir en tasse. La texture doit etre «huileuse», 
a peine prise et surtout pasferme. 



PGTITG MARMITG BOUCHGRG 



Bouillon de pot-au-feu corse, partiellement degraisse, non 
clarifie. 



• Garnir de petits legumes a pot-au-feu (carottes, navets, 
panais, poireaux, celeri, chou, ...) emincesou en petits des, 
ou tournes en olive selon leur nature, de petits des de vian- 
de maigre preleves sur le pot-au-feu. 

• Accompagner de petits toasts grilles recouverts d'une 
tranche de moelle pochee dans le bouillon et surmontee de 
quelques petits grains de fleur de sel. 



C0N50MMG GGRMINY 



Consomme de bceuf ou de volaille, lie aux jaunes d'ceufs et a 
la creme et garni d'une chiffonnade d'oseille etuvee au beurre 
et de pluches de cerfeuil ; il peut etre legerement beurre. 

1. Confectionner un consomme de bceuf, ou de bceuf et 
volaille (voirfiche ci-contre ou suivante). 

2. Preparer la garniture du Germiny 

• Equeuter et laver soigneusement 2 bottillons d'oseille. 

• Rouler les feuilles «en cigare» et les emincer finement en 
chiffonnade (voir p. 95). 

• Etuver lentement et a couvert la chiffonnade avec 0,020 kg 
de beurre. 

3. Lier le consomme 

• Realiser une liaison en melangeant8jaunesd'ceufsa2dl de 
creme. 

• Detendre la liaison en incorporant progressivement un peu 
de consomme brulant, puis verser la liaison detendue sur le 
reste du consomme (voir precautions particulieres a la liai- 
son aux ceufs p. 309). 

• Chauffer tres lentement le consomme en le remuant douce- 
ment a I'aide d'une spatule jusqu'a la temperature voisine 
de + 92 °C Observer les memes precautions que lors de la 
realisation de la creme anglaise. La consistance doit etre 
legerement nappante. Passer le consomme lie au chinois 
etamine. Verifier I'assaisonnement. 

4. Dresser le Germiny 

• Repartir la chiffonnade d'oseille dans les tasses chaudes. 

• Verser le consomme brulant et disposer les pluches de cer- 
feuil. 




Potages clairs 



CONSOMME DE VOLAILLE 
MADRILENE AUX PAILLETTES 

Consomme de volaille tomate, parfume au celeri et releve au piment d'Espagne. 

Lorsqu'il est servi chaud il est garni d'une brunoise de pulpe de tomate et de poivron, et il est accompagne de 

paillettes au fromage realisees en pate feuilletee. 

TGCHNIQUG DG RGALISATIOI 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Marquer la marmite en cuisson - 30 min 

• Voir fiche precedente N° 1 «consomme de boeuf brunoise», mais 
en ajoutant des abattis et des carcasses de volaille. 

3. Realiser la clarification - 30 min 

• Voir fiche precedente. 

• Suivre la meme progression mais en augmentant la quantite de 
celeri etdetomates. 

4. Confectionner les paillettes - 20 min 

• Abaisser les rognures de feuilletage en formant un rectangle de 
25 cm de longueur, 12 cm de largeur sur 3 mm d'epaisseur. 

• Eliminer I'excedent de farine a I'aide d'une brosse. 

• Passer de la dorure sur toute la surface. 

• Saupoudrer regulierement de gruyere tamise ou de parmesan. 

• Appliquer delicatement le fromage avec le rouleau. 

• Ramener I'epaisseur a 2 mm. 

• Raffermir I'abaisse quelques minutes au refrigerateur. 

• Detailler les lanieres de 4 a 5 mm de largeur. 

• Coucher les paillettes sur une plaque a patisserie humide. 

• Cuire a four chaud (220 °C) pendant 4 a 5 min. 

• Debarrasser les paillettes delicatement sur une grille a patisserie. 

5. Dresser le consomme - 5 min 

• Dresser les paillettes sur un plat (ou sur une grande assiette) garni 
d'un papier gaufre. 

• Verser le consomme brulant dans les tasses prealablement chauf- 
fees. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.J. H.J. 


Elements de base 








- gite-gite \ 








- jumeau 1 


kg 


2 




- macreuse f 






- plats de cotes i 








- os de boeuf 


kg 


PM 




- abattis et carcasses 








de volaille 


kg 


PM 




Garniture aromatique 








- carottes 


kg 


0,200 




- oignons 


kg 


0,200 




- poireaux 


kg 


0,200 




- celeri en branches 


kg 


0,100 




- bouquet garni 


piece 


1 




-ail 


gousse 


2 




Clarification 








- maigre de boeuf 








a hacher : paleron. 








basses cotes 


kg 


0,200 




- blancde volaille 


kg 


0,200 




- carottes 


kg 


0,080 




- vert de poireau 


kg 


0,080 




- celeri en branches 


kg 


0,080 




- tomates 


kg 


0,400 




- concentre de tomate 


kg 


0,040 




- cerfeuil 


botte 


1/4 




- blancs d'oeufs 


piece 


2 




Garniture facultative 








- tomates (grosses) 


kg 


0,200 




- poivrons d'Espagne 


kg 


0,200 




Paillettes 








- «rognures» de feuilletage 


kg 


0,160 




- farine 


kg 


0,020 




- gruyere ou parmesan 


kg 


0,040 




- ceuf (dorure) 


piece 


1 




Assaisonnement 








- sel gros 




PM 




- sel fin 




PM 




- poivre en grains 




PM 




- clous de girofle 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


TDUREE MOYENNE DE PREPARATION 


1h30min 1 


DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

Marmite 
Clarification 
k Garniture 


3h30a4h 
1h 

4 a 5 min A 



• Lorsqu'il est servi chaud, le consomme madrilene peut comporter une gar- 
niture de des de tomates mondees et de des de poivrons mondes et etuves 
dans un peu de consomme. Servi froid (en gelee), la marmite de base doit 
etre renforcee en elements gelatineux (1 pied de veau par exemple). 

• La marmite peut etre ajoutee bouillante sur la clarification, mais il est 
necessaire dans ce cas d'utiliser de la glace, afin d'eviter la coagulation trop 
rapide des blancs d'ceufs et de la viande. 



REALISATION : Entremetier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 1 chinoisetamine 

• 1 etamine 

• 1 grand bain-marie en inox 

• 1 calotte 

• 1 grille a patisserie 

Materiel de cuisson : 

• 1 marmite ou 1 rondeau haut 

• 1 grande russe 

• 1 plaque a patisserie 

Materiel de dressage pour 4 couverts : 

• 4 tasses ou bols a consomme 

• 4 sous-tasses 

• 1 plat rond avec papier gaufre 



CONSOMMES SIMILAIRES 



Consomme Celestine 

• Consomme de volaille legerement lie au tapioca, garni d'une fine 
julienne de crepes aux fines herbeset auxtruffes. 

Consomme Carmen 

• Consomme Celestine, garni en plus de des de tomates et de poi- 
vrons, de riz poche et de pluches de cerfeuil. 

Consomme a la reine 

• Consomme de volaille legerement lie au tapioca, garni des petits 
cubes de royales* a la puree de volaille et d'une fine julienne de 
blancde volaille. 

(*Royales : sortes de petites cremes prises parfumees a la volaille, au gibier, 
aux herbes, a la tomate, aux epinards..., et detaillees en formes diverses 
apres refroidissement). 

Consomme Alexandra 

• Consomme de volaille legerement lie au tapioca, garni de petites 
quenelles realisees en farce mousseline de volaille, d'une julienne 
fine de blanc de volaille et d'une chiffonnade de laitue. 

Consomme aux ailerons 

• Consomme de volaille garni de riz cuit a I'eau salee et de troncons 
d'ailerons desosses, fards et poches. 



PGTITG MARMITG HGNRI IV 



Bouillon de pot-au-feu additionne de carcasses de volaille ou 
d'une volaille rissolee au prealable, corse, partiellement 
degraisse et non darifie. 



Garnir de petits legumes de pot-au-feu (carottes, navets, 
panais, poireaux celeri, chou, ...) eminces ou tournes en 
olive selon leur nature, d'abattis et de blanc de volaille 
poche et accompagner de tranches de baguette ou de flute 
toastees et arrosees sans exces avec un peu de la graisse du 
bouillon. 



CONSOMMG AUX TRUFFG5 
CGNDRILLON 



1. Realiser un consomme de bceuf, ou de bceuf et de 
volaille 

2. Cuire la garniture 

• Faire cuire 0,080 kg de riz facon Creole (voir fiche n° 136, 
p. 902/903). 

• Une fois cuit, le rafraichir et I'egoutter. 

• Tailler 0,20 g de truffes en fine julienne et les faire macerer 
avec 0,10 1 demarsala. 

• Preparer des pluches de cerfeuil. 

3. Dresser le consomme 

• Repartir le riz et les truffes dans des tasses chaudes. 

• Verser le consomme brulant et disperser des pluches de cer- 
feuil. 





SOUPE A I'OIGNON GRATINEE 



Soupe traditionnelle des restaurants de nuit ou des nuits de fete. 

La soupe a I'oignon classique est realisee a partir d'oignons compotes au beurre et mouilles au consomme ou 
au bouillon de pot-au-feu. Elle est generalement servie en bols individuels, recouverte de tranches de pain 
sechees et gratinee avec du gruyere. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 



- beurre 


kg 


0,100 


- oignons 


kg 


0,800 


- farine (facultatif) 


kg 


0,020 


- marmite ou consomme 


1 


2 


Garniture 






- baguette 


kg 


0,160 


- gruyere 
Assaisonnement 


kg 


0,240 



- sel fin 

- poivre du moulin 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les legumes - 10 min 

• Eplucher, laver soigneusement les oignons. 

• Emincerfinement(Vo/rp. 113). 

3. Marquer les oignons en cuisson - 5 min 

• Cuire lentement ou compoter (utiliser un recipient a fond epais) 
les oignons avec le beurre pendant 30 min environ. 

• Salerau selfin. 

• Remuer frequemment afin d'obtenir une coloration blonde et uni- 
forme. 

• Singer eventuellement (saupoudrer de farine). 

4. Marquer la soupe a I'oignon en cuisson - 5 min 

• Ajouter les 2 I de marmite ou de consomme. 

• Cuire a nouveau a tresfaible ebullition pendant 20 min. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Ajouter quelques tours de poivre du moulin. 

5. Preparer la garniture - 10 min 

• Detailler la baguette en tranches. 

• Secher les rondelles sur les 2 faces au four doux. 

• Debarrasser sur une grille a patisserie. 

• Raper le gruyere. 

6. Dresser la soupe a I'oignon gratinee - 5 min. 

• Melanger la soupe pour repartir la garniture. 

• Remplir les bols a gratinee. 

• Disposer les lamellesde pain. 

• Recouvrirde gruyere rape. 

• Gratinerd'abord au four, puisterminersousla salamandre. 



REALISATION : Entremetier 




FICHG N° 



I 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 1 grande calotte 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe ou 1 petit rondeau plat 

Materiel de dressage pour 4 couverts : 

• 4bolsa gratinee 

• 4 assiettes a entremets 



POTAGE5 SIMILAIRES 



Soupe a I'oignon normande 

• Oignonsfinementeminces, compotes treslentementjusqu'a I'ob- 
tention d'une legere couleur blonde, singer avec un peu de farine 
et mouilleraulait. 

• Cremer, servir avec des tranches de baguette sechees au four. 

Potage garbure a I'oignon 

• Soupe a I'oignon mouilleeau consomme ou au lait, puispasseeau 
chinois. 

• Servir avec des rondelles de baguette sechees au four et masquees 
de puree d'oignons liee avec un peu de sauce Bechamel, et grati- 
nees avec du gruyere. 

Potage ou soupe Thourin a I'oignon 

• Oignons eminces et compotes a la graisse d'oie. 

• Ajouter de Tail hache, singer legerement et mouiller avec du fond 
blanc de volaille. Assaisonner. 

• Lier hors du feu avec des jaunes d'ceufs detendus avec un filet de 
vinaigre. 

• Verser dans la soupiere sur des lamelles de pain rassis ou sechees. 




GRATINGG AU PORTO 

OU GRATINGG FACON LYONNABG 



1. Realiser la soupe 

• Emincer finement 0,800 kg d'oignons. 

• Les faire revenir (compoter) longuement avec 0,100 kg de 
beurre pour obtenir une coloration blonde et reguliere. 

• Singer avec 0,020 kg de farine (facultatif). 

• Mouiller avec 2 I d'eau ou 2 I de marmite (bouillon de pot- 
au-feu). 

• Saler, poivrer et cuire la soupe lentement durant une ving- 
tainede minutes 

2. Terminer la soupe 

• Passer la soupe au chinois en pressant fortement ou la pas- 
ser au mixeur (facultatif). 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Repartir des tranches de pain sechees dans les bols en les 
intercalant avec du gruyere rape. 

• Verser la soupe brulante sur le pain. 

• Repartir du gruyere rape en surface. 

• Gratiner la soupe au four. 

3. Lier la soupe a I'oignon 

• Preparer une liaison en melangeant 4 jaunes d'ceufs a 0,10 1 
de creme et 0,10 1 de vieux madere. 

• Retirer la soupe bien gratinee du four. 

• Souleverdelicatementlegratin superfidel etverserla liaison 
en la repartissant uniformement. 




/ 



rirv^ 



LGS POTAGGS 
UGS TAILLGS 

Bref rappel de technologic 



Les potages tallies sont realises a partir de legumes frais de saison eminces en paysanne 
ou tallies en petits des. 

lis sont le plus souvent mouilles a I'eau et realises a la commande ou juste avant le ser- 
vice. 

lis sont souvent accompagnes de tranches de baguettes sechees ou de croutons (soupes). 
Le potage de base est le potage parisien, il est compose de poireaux eminces et d'une 
paysanne de pommes de terre, la liaison est apportee par la fecule des pommes de terre. 




s , Techniques 
^3 mises en CEiivre 

~ • Eplucher 

=:« • Emincer 

"™~ • Tailler des pomn 

^^ des carottes, des navets en 

fc« paysanne 



S - 



• Tailler des 



€z* * Effeuiller du cerfeuil 

^ • Marquer 

^-j • Cuire 

_. a I'anglaise 

= s • Tailler blanchir 

• Tailler secher des croutons 

S=a • Raper du gruyere 





LGS POTAGGS PURGGS 
DG LGGUMGS FRAIS 

Bref rappel de technologic 



Les potages «purees» de legumes frais sont le plus souvent composes d'une puree a 
base de blancs de poireaux et de pommes de terre a laquelle on ajoute selon /'ap- 
pellation un autre legume (chou-fleur, carotte, navet, potiron, celeri, ...). 
Les potages purees de legumes frais sont generalement beurres et crimes en finition. 
lis peuvent etre accompagnes de petits croutons de pain de mie sautes au beurre cla- 
rifie et de pluches de cerfeuil. 




=■ mises en CEiivre 

* Eplucher 
Sta * Emincer 

* • Tailler julienne 

|~ - • Etuver julienne 

* Effeuiller i cerfeuil 
S - 

gj * Tailler des croutons 

^J*^ • Realiser un potage 

* «puree de legumes frais » 

s j • Tailler chiffonnade 

_, ciseler 

— ^ • Tailler des croutons 

* Sauter frire des croutons 
^m • Effeuiller du cerfeuil 
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POTAG€ CULTIVAT€UR 



Le potage cultivateur est compose d'un ensemble de legumes de saison (carottes, navets, poireaux, pommes de 
terre, celeri en branches, chou vert, petits pois, haricots verts, ...) eminces ou tailles en paysanne selon leur natu- 
re, sues au beurre et mouilles a I'eau. II comporte un morceau de poitrine de pore demi-sel taille en lardons, et 
il est le plus souvent accompagne de lamelles de pain sechees et de gruyere rape et tamise. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 









Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- beurre 


kg 


0,040 




- poitrine de pore demi-sel 


kg 


0,080 




- poireaux 


kg 


0,160 




- carottes 


kg 


0,160 




- navets 


kg 


0,080 




- celeri en branches 


kg 


0,080 




- chou vert 


kg 


0,080 




- pommes de terre 








(type Bintje) 


kg 


0,400 




- haricots verts fra is 


kg 


0,040 




- petits pois surgeles 


kg 


0,040 




Mouillement 








- eau 


1 


1,8 a 2 




Finition 








- cerfeuil 


botte 


1/4 




Garniture 








(facultative) 








- pain 


kg 


0,160 




(baguette ou ficelle) 




ou 24 
rondelles 




- gruyere rape 


kg 


0,080 




- beurre (facultatif) 


kg 


0,040 




Assaisonnement 








- sel gros 




PM 




- sel fin 




PM 





Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les legumes - 30 min 

• Eplucher, laver tousles legumes. 

• Emincer finement les poireaux et le celeri. 

• Tailler en paysanne les carottes, les navets et le chou. 

• Tailler les haricots verts en petits des. 

3. Marquer le potage en cuisson - 20 min 

• Eliminer la couenne et detailler la poitrine de pore en petits lar- 
dons. 

• Blanchir fortement les lardons (depart eau froide), egoutter. 

• Les raidir (revenir sans coloration) dans le beurre. 

• Ajouter les poireaux, les carottes, les navets et le celeri. 

• Suer lentement en evitant toute coloration. 

• Mouilleral'eaufroide(l,8a2l). 

• Saler legerement au gros sel. 

• Ajouter le chou. 

• Porter rapidement a ebullition et cuire pendant 10 min. 

• Ajouter les pommes de terre taillees en paysanne. 

• Cuire a nouveau pendant 10 min. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Debarrasser le potage au bain-marie, couvrir. 

4. Cuire a I'anglaise separement les petits pois et les haricots verts 
- 5 min 

• RafraTchir, egoutter. 

5. Preparer la garniture (pendant la cuisson du potage) - 10 min 

• Detailler la baguette en tranches. 

• Secher au four doux (sans coloration). 

• Tamiser le gruyere. 

• Effeuiller le cerfeuil. 

• Reserver les pluches dans un ramequin avecde I'eau froide. 

6. Dresser le potage et la garniture (voir presentation) - 5 min 

• Disposer le gruyere tamise en dome au centre de I'assiette ou du 
ravier. 

• Disposer les lamelles de pain autour du gruyere (en couronne). 

• Ajouter les petits pois et les haricots verts au potage. 

• Dresser le potage brulant dans la soupiere en repartissant les 
legumes equitablement. 

• Au dernier moment ajouter les pluches de cerfeuil bien egouttees. 



REALISATION : Entremetier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 petit bahut 

• 1 petite calotte • 1 planche a decouper 

• ltamis • lpilon 

• 1 grille a patisserie • 1 bain-marie a potage 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 

• 2 petites russes 

• 1 plaque a patisserie 

Materiel de dressage pour 4 couverts : 

• 1 soupiere 

• ldessousde soupiere 

• 1 papier gaufre rond 

• 1 assiette ronde ou 1 ravier 

• 1 papier gaufre rond 



POTAGG PARISIGN 



Potage de base des potages tallies. 

Compose de blancs de poireaux eminces et de pommes de terre tail lees en paysanne, il est mouille a I'eau et garni de pluches 

de cerfeuil. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 










- beurre 


kg 


0,040 






- blancs de poireaux 


kg 


0,400 






- pommes de terre (Bintje) 


kg 


1,200 






Mouillement 










- eau 


I 


1,8 a 2 






Finition 










- cerfeuil 


botte 


1/4 






- beurre pour tamponner 


kg 


0,020 






Assaisonnement 










- sel gros 




PM 






- sel fin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






8 a 10 min j 




SOW; 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les legumes - 10 min 

• Eplucher et laver les legumes (verifier tres soigneusement les poi- 
reaux). 

3. Emincer f inement les poireaux en paysanne - 10 min 
(voir p. 118) 

4. Marquer le potage en cuisson - 8 min 

• Suer au beurre, tres lentement, les blancs de poireaux eminces. 

• Mouilleravecl,8a 2 I d'eau froide. 

• Porter a ebullition. 

• Saler legerement avec du gros sel. 

5. Tailler les pommes de terre en paysanne - 10 min 
(voir p. 129) 

• Les tailler durant la cuisson des poireaux afin qu'elles ne noirds- 
sent pas. 

• Ne pas les mettre dans I'eau pour conserver la fecule. 

6. Ajouter les pommes de terre au potage - 2 min 

• Lelaissercuire durant 8 a 10 min. 

• Ecumersi necessaire. 

7. Effeuiller le cerfeuil - 5 min (voir p. 100) 

• Reserver les pluches dans de I'eau tres froide. 

8. Terminer le potage - 3 min 

• Verifier la cuisson des legumes et I'assaisonnement. 

• Le debarrasser et le reserver a couvert au bain-marie. 

9. Dresser le potage - 2 min 

• Dresser le potage brulant dans la soupiere en repartissant les 
legumes equitablement. 

• Au dernier moment, ajouter les pluches de cerfeuil bien egout- 
tees 



Potages puree de legumes frais 



POTAGG JULIGNNG DARBLAY 



Potage derive du potage Parmentier, il est compose d'une puree cremee, de blancs de poireaux et de pommes 
de terre, addition nee en finition d'une julienne de legumes (poireaux, carottes, celeri en branches, navets) etu- 
vee au beurre et garnie de pluches de cerfeuil. 



DGNRGES POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 
H.J. H.J. 

Elements de base 

- beurre kg 0,040 

- blancs de poireaux kg 0,400 

- pommes de terre (Bintje) kg 0,800 

Mouillement 



- eau 


1 


1,8 a 2 


Finition 






- creme double 

- cerfeuil 

- beurre pourtamponner 


1 
botte 
kg 


0,20 
1/4 
0,020 


Garniture 






- carottes 

- blancs de poireaux 

- celeri 

- navets 

- beurre 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


0,160 
0,160 
0,080 
0,080 
0,020 


Assaisonnement 







- sel gros 

- sel fin 

- sucre semoule 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 




N 



TGCHNIQUG DG RGAUSATIOI 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les legumes - 20 min 

Eplucher, laver tousles legumes 

Emincer finement les blancs de poireaux. 

Tailler en quartiers les pommes de terre. 

Reserver les pommes de terre dans un bahut avec de I'eau. 
!. Marquer en cuisson le potage Parmentier - 10 min 

Suer au beurre les blancs de poireaux. 

Mouiller a I'eau froide (1,8 a 2 I). 

Salerau gros sel. 

Ajouter les pommes de terre. 

Cuire doucement a couvert, ecumer si necessaire. 
. Preparer la garniture - 20 min (voir «Les legumes») 

Tailler en fine julienne les carottes les navets, les blancs de poi- 
reaux et le celeri. 

Effeuiller le cerfeuil. 

Reserver les pluches dans un ramequin avecde I'eau froide. 
i. Marquer en cuisson la garniture - 5 min (voir p. 391) 

Placer une petite sauteuse sur un feu tres doux 

Ajouter le beurre, et tres peu d'eau pour former un peu devapeur. 

Verser la julienne de legumes. 

Assaisonner avec un peu de sel fin et une pincee de sucre semou- 
le (le sucre limite le risque d'acidite frequent en hiver). 

Couvrir avec une feuille de papier sulfurise et un couverde. 

Cuire tres lentement durant une vingtaine de minutes. 

Surveiller attentivement afin d'eviter tout risque de coloration. 
i. Passer et terminer le potage - 12 min 

Passer le potage Parmentier au moulin a legumes ou au mixeur, 

puisau chinoisfin. 

Ajouter la creme. 

Remettre le potage a bouillir, ecumer si necessaire. 

Verifier I'onctuosite et rassaisonnement. 

Ajouter delicatement la julienne. 

Debarrasser le potage au bain-marie. 

Tamponner en surface. 

Couvrir le bain-marie. 
'. Dresser le potage (voir presentation) - 5 min 

Dresser le potage brulant dans la soupiere en repartissant equita- 

blement la garniture. 

Au dernier moment ajouter les pluches de cerfeuil bien egouttees. 



REALISATION : Entremetier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 petit bahut 

• 1 planche a decouper 

• 1 moulin a legumes ou 1 mixeur 

• lchinois 

• 1 bain-marie a potage 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage pour 4 couverts : 

• 1 soupiere 

• 1 dessousde soupiere 

• 1 papier gaufre rond 






CRGMG VICHYSSOISG 



1 Realiser un potage Parmentier avec 0,080 kg de beurre, 
0,400 kg de blancs de poireaux et 0,800 kg de pommes de 
terre Bintje. 



3. Mixer le potage et le detendre avec I'eau de cuisson jus- 
qu'a la conslstance souhaitee. 

4. Passer le potage au chinois etamine. 

• Le remettre dans la russe de cuisson rincee. 

• Ajouter 0,30 I de creme epaisse et remettre le potage a 
bouillir. 

• Verifier I'onctuosJte et I'assaisonnement. 

5. Debarrasser le potage et le refroidir sur glace en le van- 
nant frequemment avec une spatule en exoglass 

6. Dresser le potage dans des tasses a consomme et parse- 
mer le dessus avec 2 bottillons de ciboulette finement dse- 
lee (ou disposer sur le dessus une quenelle de creme fouet- 
tee additionnee de dboulette dselee. 




POTAGE5 5IMILAIRE5 



Potage puree Dubarry 

• Blancs de poireaux etuves au beurre, choux-fleurs blanchis, 
pommes de terre. 

• Mouillerau lait. 

• Mixer, passer au chinois. 

• Cremer et beurrer. 

• Garnir de sommites de choux-fleurs cuits a I'anglaise, de pluches 
de cerfeuil et facultativement de croutons frits. 

Potage puree Crecy briarde 

• Blancs de poireaux oignons ciseles, carottes (emincees, blanchies 
et etuvees au beurre), pommes de terre. 

• Mouillera I'eau. 

• M ixer et passer au chinois. 

• Cremer et beurrer. 

• Garnir de croutons frits et de pluches de cerfeuil. 

Potage puree Freneuse 

• Blancs de poireaux navets eminces, blanchis et etuves au beurre, 
pommes de terre. 

• Mouillera I'eau. 

• M ixer et passer au chinois. 

• Cremer et beurrer. 

Potage puree de cresson (cresson nie re) 

• Blancsde poireaux feuillesde cresson bien vertes etuvees au beur- 
re, pommes de terre. 

• Mouillera I'eau. 

• M ixer et passer au chinois. 

• Cremer et beurrer. 

• Garnir de feuilles de cresson blanchies. 

Potage puree de petits pois frais a la menthe 

• Etuver au beurre 0,080 kg d'oignons nouveaux 0,080 kg de vert 
depoireau et 0,080 kg de feuilles vertes de I aitue, le tout finement 
emince. 

• Ajouter 0,800 kg de petits pois frais. 

• Mouilleravec2l d'eau bouillante. 

• Ajouter un petit bouquet de menthe fraiche. 

• Saler avec du gros sel et cuire vivement a decouvert en debut de 
cuisson. 

• Passer au mixeur, puis au chinois. 

• Beurrer, cremer et garnir de petits pois extra-fins cuits a I'anglaise 
et de feuilles de menthe fraichement dselees. 



Potages puree de legumes frais 



FICH6 N° 



POTAG€ PARM6NTIGR 



Potage de base des purees de legumes frais. 

Puree de pommes de terre et de poireaux sues au beurre. Nee a la creme et garnie de petits croutons frits au 

beurre et de pluches de cerfeuil. 



DENReeS POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 
H.J. H.J. 



Elements de base 






- beurre 

- blancs de poireaux 

- pommes de terre (Bintje) 


kg 
kg 
kg 


0,040 
0,400 
0,800 


Mouillement 






- eau 


1 


1,8 a 2 


Finition 






- creme 

- cerfeuil 

- beurre pourtamponner 


1 
botte 
kg 


0,20 
1/4 
0,020 


Garniture 






- pain de mie 

- beurre 


kg 
kg 


0,160 
0,040 


Assaisonnement 






- sel gros 

- sel fin 




PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 





TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
Preparer les legumes - 20 min 

Eplucher et laver soigneusement les poireaux et les pommes de 

terre. 

Emincer finement les blancs de poireaux (voir p. 1 18). 

Tailler en quarters les pommes de terre et les reserver dans un 

bahut avec de I'eau tres froide. 

Marquer le potage en cuisson - 10 min 

Suer au beurre les blancs de poireaux. 

Mouiller a I'eau froide (1,8 a 2 I). 

Salerau gros sel. 

Ajouter les pommes de terre. 

Cuire doucement a couvert. 

Ecumer si necessaire. 

Preparer la garniture - 10 min 

Detailler le pain de mie en petits cubes reguliers d'l cm de cote. 

Les sauter rapidement dans une petite poele avec du beurre clari- 

fie. 

Les egoutter et les reserver sur du papier absorbant. 

Effeuiller le cerfeuil et reserver les pluches dans un petit ramequin 

avec de I'eau froide. 

Passer et terminer le potage - 10 min 

S'assurer de la cuisson des pommes de terre. 

Passer le potage au moulin a legumes ou au mixeur, puis au chi- 

noisfin. 

Ajouter la creme. 

Remettre le potage a bouillir, I'ecumer si necessaire. 

Verifier et rectifier I'onctuosite et l'assaisonnement. 

Debarrasser le potage au bain-marie. 

Tamponner en surface, puis couvrir le bain-marie. 

Dresser le potage - 5 min 

Disposer les croutons en dome sur une assiette recouverte d'un 

papier gaufre ou dans un ravier. 

Melanger pour rendre le potage homogene, et le dresser brulant 

dans une soupiere. 

Au dernier moment, ajouter les pluches de cerfeuil bien egout- 

tees. 



Potages froids 



REALISATION : Garde-manger FICHG N° 



I 



GA5PACH0 ANDALOU 



Soupe froide a base de legumes crus (tomates, concombre, poivrons, oignons, ail) marines au vinaigre de Xeres et a I'huile 

d'olive. 

La soupe est accompagnee de petits croutons frits, de concombre, de celeri, d'olives et de poivron tallies en petits des. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.J. H.J. 


Elements de base 








- tomates mures a point 


kg 


1 




- concombre 








(2/3 d'une piece) 


kg 


0,260 




- poivron rouge (1 petit) 


kg 


0,160 




- oignon doux d'Espagne 


kg 


0,080 




- ail (1 gousse) 


kg 


0,010 




- pain de mie 


kg 


0,080 




- menthe ou cerfeuil 








ou basilic 


botte 


1/4 




- piment sec ou frais 








ou tabasco 




PM 




- concentre de tomate 








(facultatif) 




PM 




- vinaigre de Xeres 


I 


0,02 




- huile d'olive 


I 


0,08 




- eau glacee 




PM 




Garniture 








- concombre (1/3, le reste) 


kg 


0,160 




- poivron rouge 


kg 


0,160 




- celeri en branches 


kg 


0,080 




- olives vertes ou noires 


kg 


0,080 




- ciboule ou ciboulette 


botte 


1 




- oeufs durs (facultatif) 


P 


2 




- pain de mie 


kg 


0,160 




- huile d'arachide 


1 


0,04 




Assaisonnement 








-sel 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




1 h 75 min 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation et de dressage. 

2. Eplucher et laver tous les legumes - 15 min 

• Eplucher, laver et degermer la gousse d'ail. 

• Eplucher, laver et effilandrer le celeri. 

• Eplucher a I'econome, oter les filaments et les graines des poi- 
vrons. 

• Eplucher et laver I'oignon, 

• Eplucher, laver, partager et epepiner le concombre. Reserver les 2/3 
pour la soupe, le 1/3 restant pour la garniture. 

• Trier, laver et egoutter soigneusement les herbes 

3. Monder, epepiner et concasser les tomates - 10 min 




4. Tailler tous les legumes du gaspacho - 10 min 

• Emincer les 2/3 du concombre et le mettre a degorger avec un peu 
desel fin. 

Emincer I'oignon et le poivron puis ecraser la gousse d'ail. 
Concasser les herbes. 

Epepiner et emincer le petit piment s'il est utilise frais 
Mariner les elements de base du gaspacho - 5 min 
Reunirle concombre egoutte, les tomates les oignons, le poivron, 
la gousse d'ail ecrasee et les herbes dans une grande calotte en 
acier inoxydable. 

Assaisonner puis ajouter le vinaigre de Xeres et le 1/3 de I'huile 
d'olive. 

Filmer et reserver en enceinte refrigeree a + 3 °C durant quelques 
heures. 

Preparer la garniture - 20 min 

Durcirlesceufs, lesrafraichir, les ecaler puis hacher separement les 
jaunes et les blancs, les reserver (les ceufs durs sont facultatifs). 
Tailler en petitsdes reguliersde 3 mm de section, le poivron rouge, 
le celeri en branches et le concombre restant. 
Saupoudrer les des de concombre de sel fin et les laisser degorger 
durant une dizaine de minutes puis les egoutter. 
Ciseler finement la dboule ou la ciboulette. 
Concasser regulierement les olives. 

Tailler le pain de mie egalement en petits des de 3 mm de section. 
Lessautera I'huile puis les egoutter surdu papier absorbant. 
Terminer le potage a la commande - 5 min 
Dans la cuve du mixeur placer la mie de pain et verser tous les 
legumes marines. M ixer durant quelques minutes. 
Ajouter si necessaire un peu de concentre de tomate et un peu 
d'eau glacee jusqu'a I'obtention de la consistance souhaitee. 
M onter avec le reste de I'huile d'olive ou I'ajouter en dernier a I'ai- 
ded'un petit fouet. 
Verifier et rectifier rassaisonnement. 
Passer au chinoisetamine. 

8. Dresser les garnitures - 3 min 

Les dresser separement dans des petits raviers. 

Les presenter sur un plateau recouvert d'un papier gaufre. 

9. Dresser le gaspacho - 2 min 

Le dresser en tasses ou bols individuels. 

Saupoudrer sans exces de ciboulette ou de ciboule ciselee. 



Potages tailles 



REALISATION : Entremetier FICHG N° 



SOUPG AU PISTOU 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- carottes 


kg 


0,400 




- courgettes 


kg 


0,400 




- celeri 


kg 


0,200 




- poireaux 


kg 


0,400 




- gros oignons 


kg 


0,200 




- haricots verts 


kg 


0,200 




- tomates grosses 


kg 


0,400 




- haricots blancs frais 


kg 


0,100 




- haricots rouges frais 


kg 


0,100 




- pommes de terres (Bintje) 


kg 


0,400 




- pates (coquillettes) 


kg 


0,100 




Pistou 








-ail 


kg 


0,050 




- basilic 


botte 


1/2 




- huile d'olive 


I 


0,20 




- tomate 


kg 


PM 




- pommes de terre 


kg 


PM 




- parmesan 


kg 


0,040 




Garniture 








- parmesan 


kg 


0,080 




Assaisonnement 








- sel gros 




PM 




- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






1H30 ^ 




SOW: 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer tous les legumes - 20 min 

• Eplucher et laver tres soigneusement tous les legumes. 

• Reserver les pommes de terre dans de I'eau froide. 

• Ne pas eplucher les courgettes, les ebouter et les laver seulement. 

• Degermer Tail. 

3. Monder, epepiner, concasser et reserver les tomates - 10 min 

4. Cuire les haricots verts, les haricots frais blancs et rouges 
separement a I'anglaise - 10 min, (ou les utiliser appertises, 
dansce casils sont ajoutes quelques minutes avant la fin de la cuis- 
son du potage) 

5. Tailler tous les legumes - 20 min 

• Les tailler en desreguliersd'lcm decote. 

6. Marquer le potage en cuisson - 10 min 

• Porter 1,5 I d'eau a ebullition, saler au gros sel. 

• Ajouter les legumes par ordre de duree de cuisson (carottes, 
navets, celeri, oignons, poireaux, courgettes). 

• Terminer par les pommes de terre et les tomates (les coquillettes 
peuvent etre cuites separement ou ajoutees 12 min avant la fin de 
la cuisson). 

7. Realiser le pistou - 10 min 

• Pilerdansun mortier Tail et les feuillesde basilic. 

• Incorporerpetita petit I'huile d'olive, puis ajouter quelques petits 
des de tomates et de pommes de terre preleves dans le potage. 

• Travailler a I'aide du pilon afin d'obtenir une pate homogene. 

• Ajouter un peu de parmesan et assaisonner. 

8. Dresser la soupe au pistou - 5 min 

• Verifier la cuisson et I 'assaisonnement. 

• Dresser la soupe brulante dans une soupiere. 

• Servir a part en saudere le pistou et le parmesan rape. 

(Le pistou peut etre ajoute dans le potage au moment del'envoi). 



POTAGES SIMILAIRGS 



Potage minestrone 

• Realiser un potage cultivateur en ajoutant un morceau de poitri- 
ne f umee blanchi ou un talon de jambon fume. 

• En cours de cuisson, ajouter des tomates concassees, des petits 
haricots blancs cuits au prealable, des spaghetti coupes en tron- 
consde 3 cm de longueur, un hachis tres fin de lard gras, d'ail et 
de basilic. 

• Servir avec du parmesan. 

Potage bonne-femme 

• Potage parisien beurre et creme au moment de I'envoi. 

• Servir a part des rondelles de baguette sechee. 

Potage maratchere 

• Ajouter au potage bonne-femme du vermicelle, une chiffonnade 
d'oseille, de laitue et d'epinards 

• Garnir de feuilles de pourpier et de pluches de cerfeuil. 

Potage normande 

• Suer au beurre une paysanne de carottes et de poireaux. 

• Ajouter apres mouillement des petits flageolets frais et une pay- 
sanne de pommes de terre. 

• Beurrer et cremer au moment de servir. 




LGS POTAGGS PURGGS 
DG LGGUMGS SGCS 

Bref rappel de technologic 



Les potages «purees» de legumes sees sont composes d'une garniture aromatique 
(Mirepoix) et d'un legume sec determinant /'appellation (pois casses, /entitles, hari- 
cots sees, ...). 

lis sont le plus souvent beurres ou crimes en finition et component frequemment 
une petite garniture (croutons, petits lardons, petite quenelle en farce mousseline, 
chiffonnades diverses, ...). 




s s Techniques 
=*? mises en ceuvre 

—a 

— ;a • Eplucher 

an 

£l * Tailler Mirepoix 

• Ciseler 

^* • Tailler ties carotte des 

€b« * Re bouquet garni 

—a • Blanchir 

.^■j • Cuire 

^ • Tailler 

3:3 • Tailler chiffonnade 

»a • Effeuiller du cerfeuil 




A 




Potages puree de legumes sees 



POTAG€ SAINT-GERMAIN 
AUX CROUTONS 

Potage de base des purees de legumes sees realise a partir de pois casses. II est compose d'une garniture aro- 
matique et de pois casses mixes en fin de cuisson. II est beurre ou creme en finition selon la couleur recherchee. 
II est accompagne de petits croutons de pain de mie sautes au beurre clarifie et de pluches de cerfeuil. 



DENReeS POUR 8 COUVERTS 



Prix 
Unites Quantites unitaire 



Prix 
total 



Elements de base 



- pois casses bien verts 


kg 


0,700 


Garniture aromatique 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
piece 
gousse 




- beurre 

- poitrine de pore demi-sel 

- vertde poireau 

- carottes 

- oignons 

- bouquet garni 
-ail 


0,040 
0,100 
0,080 
0,080 
0,080 

1 

2 


Mouillement 






- eau ou 
fond blancde veau 


1 


2 


Finition 

- beurre 
ou 

- creme double 

- cerfeuil 

- beurre pourtamponner 


kg 

1 
botte 
kg 


0,040 

0,08 
1/4 
0,020 


Garniture 






- pain de mie 

- beurre 

- huile d'arachide 


kg 
kg 
1 


0,160 
0,040 
0,02 


Assaisonnement 







Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Blanchir les pois casses - 5 min 

Laver soigneusement les pois casses 

Blanchir (depart eau froide), ecumer, rafrakhir et egoutter. 
i. Preparer les lardons - 5 min 

Eliminer la couenneet detailler en petits lardons la poitrine de pore. 

Blanchir fortement les lardons (depart eau froide) et egoutter. 
.. Preparer les legumes de la garniture aromatique - 20 min 

Eplucher, laver le vert de poireau, les carottes, les oignons, le per- 

sil et lesgoussesd'ail. 

Emincer finement le vert de poireau. 

Tailler en petits des les carottes et les oignons (M irepoix) 

(voir p. 57, 114). 

Confectionner le bouquet garni (voir p. 357). 

Degermer et ecraser les gousses d'ail. 
i. Marquer le potage Saint-Germain en cuisson - 10 min 

Raidir (faire revenir sans coloration) les lardons dans le beurre. 

Ajouter le vert de poireau, les carottes et les oignons 

Faire suer la M irepoix pendant 4 a 5 min. 

Ajouter les pois casses. 

Mouiller avec 2 I d'eau froide ou de preference du fond blanc de 

veau froid. 

Ajouter le bouquet garni et Tail. 

Porter a ebullition. 

Cuire doucement et regulierement a couvert durant 45 min a 1 h 

suivant la qualite des pois casses. 

Saler au gros sel aux 2/3 de la cuisson. 
i. Preparer la garniture - 15 min 

Detailler le pain de mie en petits cubes reguliers d'l cm de cote. 

Les faire sauter rapidement dans une petite poele avec I'huile et 

un peu de beurre. 

Egoutter et reserver sur du papier absorbant. 

Effeuiller le cerfeuil. 

Reserver les pluches dans un ramequin avecde I'eau froide. 
'. Passer le potage - 15 min 

Eliminer le bouquet garni. 

Passer le potage Saint-Germain au moulin a legumesou au mixeur, 

puis au chinois metallique en foulant fortement. 

Beurrer ou cremer selon la couleur du potage (la creme presente 

I'inconvenient de blanchir le potage). 

Remettre le potage a bouillir, ecumer si necessaire. 

Verifier I'onctuosite, I'assaisonnement et la couleur. 

Debarrasser le potage au bain-marie. 

Tamponner en surface. 

Couvrirle bain-marie, 
i. Terminer et dresser le potage - 5 min 

Disposer les croutons en dome au centre de I'assiette ou du ravier. 

Melanger pour rendre le potage homogene. 

Dresser le potage brulant dans la soupiere. 

Au dernier moment, ajouter les pluches de cerfeuil bien egouttees 



REALISATION : Entremetier 



FICHG N° 




Materi 



reparation : 



• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 1 petite passoi re • 1 planche a decouper 

• 1 chinoismetallique • 1 bain-marie a potage 

• 1 moulin a legumes ou 1 mixeur 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 

• 1 petite russe 

• 1 petite poele 

Materiel de dressage pour 4 couverts : 

• 1 soupiere • 1 dessousde soupiere 

• 1 papier gaufre rond 

• 1 assiette plate ou 1 ravier • 1 papier gaufre rond 



POTAGE CONTI 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.T. H.T. 


Elements de base 








- lentilles vertes ou blondes 


kg 


0,700 




Garniture aromatique 

- beurre 

- poitrine de pore demi-sel 

- vert de poireau 

- carottes 

- oignons 

- bouquet garni 
-ail 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
piece 
gousse 


0,040 
0,160 
0,080 
0,080 
0,080 

1 

2 




Mouillement 








- eau 


I 


2 




Finition 








- beurre 

- cerfeuil 


kg 
botte 


0,040 
1/4 




Garniture 








- poitrine de pore demi-sel 

- huile 


kg 


PM 
0,02 




Assaisonnement 








- gros sel 

- sel fin 




PM 
PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






30 a 40 min , 




SOW; 



TGCHNIQUG DG RGAUSATIC 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Laver soigneusement les lentilles - 3 min 

• Ne pas laisser tremper, 

3. Preparer les legumes de la garniture aromatique - 20 min 

• Eplucher, laver les verts de poireaux, les carottes, les oignons le 
persil etlesgoussesd'ail. 

• Emincerfinement le vert de poireau. 

• Tailler en petits des les carottes et les oignons (M irepoix) 
(voir p. 57, 114). 

• Confectionner le bouquet garni (voir p. 357). 

• Degermeretecraserlesgoussesd'ail. 

4. Blanchir fortement la poitrine de pore - 5 min minimum 

5. Marquer le potage Conti en cuisson - 10 min 
Suer au beurre les legumes de la garniture aromatique. 
Ajouter les lentilles. 

Mouilleravec2 I d'eaufroide. 

Ajouter Tail ecrase, le bouquet garni et le morceau de poitrine de 

pore entier. 

Porter a ebullition. 

Cuire doucement et regulierement a couvert durant 30 a 40 min 

selon la qualite des lentilles. 

Saler au gros sel aux 2/3 de la cuisson. 

Passer le potage - 15 min 

Debarrasser et reserver la poitrine de pore. 

Eliminer le bouquet garni. 

Passer le potage Conti au moulin a legumes ou au mixeur puis au 

chinois metallique en foulant fortement. 

Remettre le potage a bouillir, ecumer si necessaire. 

Verifier I'onctuosite et I 'assaisonnement. 

Debarrasser le potage au bain-marie. 

Beurrer en surface. Couvrir le bain-marie. 

Preparer la garniture - 5 min 

Decouenner et tailler la poitrine de pore en petits lardons. 

Lesfaire sauter rapidement sans lesfaire secher avec un peu d'hui- 

le. 

Les egoutter sur du papier absorbant. 

Dresser le potage - 2 min 

Dresser le potage brulant dans la soupiere. 

Repartir uniformement les lardons. 

Disposer les pluches de cerfeuil bien egouttees. 

REMARQUE : II est egalement possible de cuire les lentilles avec la garniture 
aromatique non emincee et non suee au beurre, ajouter apres mouillement les 
oignons chutes, les carottes en tronqons et le bouquet garni. Dans ce cas, la 
garniture aromatique est retiree avant de passer le potage. 



Potages puree de legumes sees 



POTAGGS SIMILAIRGS 



Potage Ambassadeur 

• Potage Saint-Germain garni d'une chiffonnade de feuilles vertes 
de laitue et d'oseille etuvee au beurre, de riz cuit a I'eau salee et 
depluchesdecerfeuil. 

Potage Longchamp 

• Potage Saint-Germain garni d'une chiffonnade d'oseille etuvee au 
beurre, de vermicelle et de pluches de cerfeuil. 

Potage Esau 

• Potage puree Conti dont la liaison a ete renforcee avec du riz 
poche dans du consomme. 

• Beurrer et cremer legerement. 

Potage Chantilly 

• Potage puree Conti beurre et creme. 

• Garnir de petites quenelles realisees en farce mousseline de volail- 
le, pochees a la commande. 

Potage Colombine 

• Potage puree Conti mouille au fond de pigeon. 

• Garnir d'une julienne de poitrine de pigeonneau sautee au beur- 
re et flambee au cognac, de petites quenelles en farce de pigeon- 
neau et d'une fine brunoise de truffes 

Potage Musard 

• Puree de flageolets beurree et cremee. 

• Garnir de petits flageolets cuits a I'anglaise et de petits croutons 
sautes au beurre clarifie. 

Potage tourangelle 

• Puree de haricots blancs et de flageolets melanges, beurree et cre- 
mee. 

• Garnir de petits des de haricots verts cuits a I'anglaise et de petits 
flageolets. 

Potage Conde 

• Puree de haricots rouges au vin rouge, beurree et cremee. 

Potage bretonne 

• Puree de haricots blancs (cocos) riche en oignons et en poireaux 

• Ajouter de la fondue de tomate, mixer, beurrer et cremer en fini- 
tion. 



REMARQUE : Les differents potages derives du potage Saint-Germain 
vent etre realises selon la saison avec des petits pois frais. 




POTAGG SOISSONNAE AUX CROUTONS 



1. Cuire les haricots blancs 

• Laver soigneusement 0,700 kg de haricots blancs (soisson- 
nais de preference) et laisser tremper durant quelques 
heures dans de I'eau froide. 

• Les rincer a nouveau et les egoutter. 

• Les marquer en cuisson avec 2,5 I d'eau froide. 

• Porter a ebullition, ecumer soigneusement. 

• Ajouter 0,200 kg d'oignons piques avec 1 dou de girofle, 
0,200 kg de carottes tronconnees, un bouquet garni com- 
pose de blancs de poireaux, de tiges de persil, de thym, de 
laurier et deux gousses d'ail. 

• Ajouter si possible 0,200 kg de couenne grasse de pore. 

• Cuire tres lentement et a semi-couvert durant 40 min a 1 h 
selon la qualite des haricots. 

• Saler aux 2/3 de la cuisson. 

2. Passer le potage 

• Retirer la garniture aromatique des haricots 

• M ixer le potage et le passer au chinois metallique en foulant 
fortement. 

• Remettre le potage a bouillir et le cremer. 

• Le debarrasser au bain-marie et le beurrer en surface. 

3. Dresser le potage 

• Servir avec des petits croutons de pain de mie sautes au 
beurre clarifie. 





CRGMGS GT VGLOUTGS 
A BA5G DG LGGUMGS 

Bref rappel de technologic 

Ce sont des potages particulierement onctueux realises a partir d'un veloute de veau 
(mux blanc et fond blanc de veau) ou d'une sauce Bechamel, dans lequel a cuit le 
legume de /'appellation (chou-fleur, celeri, concombre, asperges, laitues, ...). 
Les cremes sont liees, en finition uniquement, avec de la creme, les veloutes avec un 
melange dejaunes d'ceufs et de creme. 
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Cremes et veloutes a base de legumes 



VGLOUT6 DUBARRY 



Potage particulierement onctueux realise a partir d'un veloute de veau ou d'une sauce Bechamel, dans lequel 
ont cuit des choux-fleurs. La deuxieme liaison est uniquement a base de creme dans le cas d'une creme, et de 
creme et de jaunes d'ceufs dans le cas d'un veloute. 



DENReeS POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 
H.J. H.J. 



Elements de base 






- beurre 

- blancs de poireaux 

- farine 

- fond blancde veau 

- chou-fleur 


kg 
kg 
kg 

kg 


0,100 
0,160 
0,080 

2 

1 


Liaison 






- lait (facultatif) 

- ceufs (jaunes) 

- creme double 


1 

piece 

1 


PM 
4 
0,20 


Finition 






- beurre 

- cerfeuil 


kg 
botte 


0,020 
1/4 


Garniture 






- sommites de chou-fleur 
(prelevees sur le 
chou-fleur du veloute) 


kg 


0,160 


Assaisonnement 






- gros sel 

- sel fin 




PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




\TION 



TGCHNIQUG DG RGAUSA1 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les legumes - 30 min 

Eplucher, laver les poireaux et le chou-fleur, 

Diviser le chou-fleur en petits bouquets, le laver a I'eau vinaigree 

et le rincer. 

Prelever les sommites de la garniture et les reserver (voir p. 81/82). 

Emincer finement les blancs de poireaux. 
!. Marquer le potage en cuisson - 10 min 

Porter le fond blanc a ebullition (voir p. 264). 

Suer au beurre (sans coloration) les blancs de poireaux. 

Ajouter la farine. 

Cuire doucement le roux blanc pendant 3 a 4 min. 

Refroidir le roux. 

Verser progressivement le fond blanc bouillant sur le roux en 

remuantsansdiscontinuerjusqu'a la reprise del'ebullition. 

Ajouter les bouquets de chou-fleur (eventuellement blanchis). 

Salerau gros sel. 

Cuire doucement et regulierement a couvert pendant 40 a 45 min. 
.. Preparer les garnitures - 10 min 

Cuire les sommites de chou-fleur a I'anglaise (voir p. 376). 

Rafratchir delicatement, egoutter. 

Effeuillerle cerfeuil. 

Reserver les pluches dans un ramequin avecde I'eau froide. 
I. Preparer la liaison - 3 min (voir p. 284) 

Melangerlesjaunesd'ceufset la creme. 

Passer au chinois. 
i. Passer et terminer le potage - 12 min 

Passer le veloute au moulin a legumes ou au mixeur, puis au chi- 
nois ordinaire. 

Remettre le veloute a bouillir, I'ecumer si necessaire. 

Ajouter delicatement la liaison hors du feu. La detendre avec un 

peu de veloute bouillant puis la verser progressivement dans le 

reste du veloute en remuant a I'aide d'un fouet (voir p. 284). 

Reporter le veloute lie a ebullition, le retirer du feu immediate- 

ment et le passer au chinois etamine. 

Verifier rassaisonnement et I'onctuosite (s'il est trap epais le 

detendre avec un peu de lait bouillant). 

Debarrasser le potage au bain-marie. 

Tamponner en surface. 

Couvrirle bain-marie. 
'. Dresser le veloute Dubarry - 5 min 

Ajouter la garniture au potage. 

Melanger delicatement pour rendre le potage homogene. 

Dresser le potage brulant dans la soupiere. 

Au dernier moment, ajouter les pluches de cerfeuil bien egout- 



REMARQUES : 

• La seconde liaison du veloute (jaunes d'ceufs et creme) doit etre realisee 
juste avant I'envoi, le veloute doit etre brulant mais ne doit pas bouillir. 

;, la garniture peut etre directement repartie 



REALISATION : Entremetier 



FICHG N° 



10 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 petit bahut 

• 1 petite calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 moulin a legumes ou 1 mixeur 

• 1 chinois etamine 

• 1 bain-marie a potage 

Materiel de cuisson : 

• 2 grandes russes dont 1 avec couvercle 

• 1 petite russe 

Materiel de dressage pour 4 couverts : 

• 1 soupiere 

• 1 dessousde soupiere 

• 1 papier gaufre rond 



POTAGE5 SIMILAIRES 



Veloute Choisy 

• Realiser un veloute de veau ou une sauce Bechamel legere. 

• Y ajouter 2 belles laitues soigneusement lavees et blanchies. 

• Debarrasser les laitues, Her le veloute avec les jaunes et la creme, 
passer au chinois. 

• Garnir d'une chiffonnade de feuilles vertes de laitues etuvee au 
beurre, de pluchesde cerfeuil et de petits croutons sautes au beur- 
re darifie. 

• II est possible egalement de suer les deux laitues dselees avec les 
poireauxet de mixer I'ensemble. 

Veloute Doria 

• Veloute aux concombres. 

• Garnir de petites boules de concombre et de riz. 

Veloute Pierre-le-Grand 

• Veloute au celeri. 

• Garnir d'une brunoise de celeri-rave blanchie et etuvee. 

Creme Argenteuil 

• Sauce Bechamel legere (peu liee) ou veloute de veau auxturions 
d'asperges. 

• Lier uniquement a la creme, beurrer. 

• Garnir de pointes d'asperges bien vertes et de pluches de cerfeuil. 



VGLOUTG AUX CHAMPIGNONS 



1 . Tailler 0,200 kg de grosse julienne de champignons 

• L'etuver et la reserver. 

• Reserver les parures pour le veloute. 

2. Marquer le potage en cuisson 

• Suer tres lentement 0,160 kg de blancs de poireaux fine- 
ment eminces dans 0,100 kg de beurre. 

• Ajouter 0,080 kg de farine et cuire le roux blanc sans colo- 
ration. 

• Mouilleravecl,8a 21 defond blanc bouillant. 

• Ajouter 0,800 kg de parures et pieds de champignons bien 
blancs soigneusement laves. 

• Cuire tres lentement durant 30 minutes. 

3. Passer et terminer le potage 

• M ixer puis passer le veloute au chinois etamine. 

• Remettre le veloute a bouillir. 

• Ajouter horsdu feu la liaison composeede 4 jaunes d'ceufs 
et de 0,20 1 de creme. 

• Repasser le potage au chinois etamine. 

4. Dresser le veloute 

• Repartir la julienne de champignons dans les tasses ou dans 
la soupiere. 

• Verser le veloute brulant sur la julienne. 

• Garnir avec des pluchesde cerfeuil. 

Peut etre realisee avec des cepes, dans ce cas garnir avec des brisures 





CRGMGS GT VGLOUTGS 
A BASG DG VOLAILLG 

Bref rappel de technologic 



Ces crimes et veloutes sont realises a partir d'un veloute de volaille (roux blanc et 

fond blanc de volaille). 

Selon /'appellation la garniture peut comporter des juliennes de legumes et de blancs 

de volaille, des quenelles a potage, des profiteroles diverses... 

Les cremes sont Hies en finition uniquement avec de la crime, les veloutes avec un 

melange de jaunes d'ceufs et de crime. 
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CRGMGS GT VGLOUTGS 
A BA5G DG P0I550N 
OU DG CRUSTACGS 

Bref rappel de technologie 

Ces crimes et ces veloutes sont realises a partir d'un veloute de poisson (mux blanc 
et fumet de poisson), selon /'appellation, la garniture peut comporter des juliennes 
de legumes et de poisson, des petites quenelles realisees a partir de farce mousseline, 
des moules ebarbees, des huitres pochees, des crevettes decortiquees. 
Les cremes sont liees en finition uniquement avec de la creme, les veloutes avec un 
melange dejaunes d'ceufs et de creme. 
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Cremes et veloutes a base de volaille 



CREME AGNES 50REL 

Potage realise a partir d'un veloute de volaille aux champignons (roux blanc + fond blanc de volaille), lie a la 
creme, garni d'une julienne de blancs de volaille, de langue ecarlate et de champignons. 



D6NR6ES POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- beurre 


kg 


0,100 




- blancs de poireaux 








(facultatif) 


kg 


0,160 




- parures de champignons 








(pieds) 


kg 


0,400 




- creme de champignons 








appertisee, lyophylisee 








ou deshydratee 


I 


0,50 




- farine 


kg 


0,080 




- fond blanc de volaille 




2 




Finition 








- creme double 


I 


0,2 




- beurre 


kg 


0,020 




Garniture 








- blanc de volaille poche 


kg 


0,160 




- langue ecarlate 


kg 


0,080 




- gros champignons 








de Paris 


kg 


0,160 




- citron (facultatif) 


piece 


1/2 




- beurre 


kg 


0,050 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- gros sel 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






30 a 35 min j 




SOW: 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Marquer un excellent fond blanc de volaille - 15 min 

(voir p. 264) 

• Ajouter une poule en plus des carcasses et des abattis ou utiliser 
du fond blanc de volaille deshydrate. 

3. Preparer les legumes - 15 min 

• Eplucher et laver soigneusement les poireaux et les champignons. 

• Emincer les poireaux. 

• Tailler les gros champignons de Paris en julienne (la dtronner lege- 
rement) et reserver les parures pour le veloute (voir p. 68). 

4. Etuver la julienne de champignons - 2 min 

• L'etuver a couvert avec un peu de beurre. 

5. Marquer le veloute en cuisson - 10 min 

• Porter le fond blanc de volaille a ebullition. 

• Suer au beurre (sans coloration) les blancs de poireaux et les 
parures de champignons emincees. 

• Ajouter la farine et cuire doucement le roux blanc durant 3 a 
4 min. 

• Refroidir le roux 

• Verser progressivement le fond blanc de volaille sur le roux en 
remuantsansdiscontinuerjusqu'a la reprise del'ebullition. 

• Saler legerement. 

• Cuire doucement et regulierement durant 30 a 35 min. 

• Remuer durant la cuisson a I'aide d'une spatule a reduction. 

6. Passer et terminer la creme - 5 min 

• La passer au chinois etamine en pressant fortement. 

• Cremer et reporter la creme a ebullition. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Debarrasser la creme au bain-marie. 

• Tamponner (beurrer en surface). 

• Couvrirle bain-marie. 

7. Preparer la garniture - 10 min 

• Tailler le blanc de volaille en julienne. 

• Tailler la langue ecarlate egalement en julienne. 

• Reunir lesjuliennes de champignons, de volaille et de langue et les 
maintenir au chaud avec un peu de creme de volaille. 

8. Dresser la creme Agnes Sorel - 3 min 

• Repartir equitablement la garniture dans la soupiere. 

• Verser la creme brulante et la melanger delicatement a la garnitu- 



REALISATION : Entremetier 




FICHG N° 



I 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 petit bahut 

• 1 calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 spatule en exoglass 

• 1 chinoisetamine 

• 1 bain-marie a potage 

Materiel de cuisson : 

• 2 grandes russes dont 1 avec couvercle 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• 1 soupiere ou 8 bolsa potage 

• 1 dessous de soupiere ou 8 petites assiettes 

• 1 grand papier gaufre rond ou 8 petits 



POTAGE5 SIMILAIRES 



Creme de volaille aux morilles 

• Veloute de volaille aux morilles creme. 

• Garnir d'une julienne de blanc de volaille et de morilles 



Creme princesse 

• Veloute d'asperges realise a partir d'un fond blanc de volaille. 

• Cremer et garnir de fines escalopes de blanc de volaille, de petites 
pointes d'asperges et de pluches de cerfeuil. 

Creme Boi'eldieu 

• Veloute de volaille creme. 

• Garnir de petites quenelles de volaille realisees en farce mousseli- 
ne et farcies de foie gras, de des de volaille pochee et de truffes 



CRGME ANDALOUSE 



1. Realiser une fondue de tomates (voir p. 320). 

• Avec 0,040 kg de beurre, 0,100 kg d'oignons, 0,800 kg de 
tomates bien rouges, 0,020 kg de concentre, 2 gousses d'ail 
et 1 petit bouquet garni. 

2. Realiser un veloute de volaille ou de veau 

• Suer 0,150 kg d'oignons finementeminces avec 0,100 kg de 
beurre. 

• Ajouter 0,080 kg de farine et mouiller le roux blanc avec 2 I 
defond blanc de volaille. 

• Cuire lentement le veloute durant 30 a 35 min. 

• Ecumeretdepouiller. 

3. Terminer la creme andalouse 

• Incorporer la fondue de tomates au veloute (effectuer le 
melange au dernier moment, 1'acidite de la tomate liquefie 
le veloute). 

• M ixer le potage, puis le passer au chinois etamine. 

• Ajouter 0,20 1 de creme double et refaire bouillir le potage. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Le debarrasser au bain-marie et le tamponner en surface 
avec 0,020 kg de beurre. 

• Servir la creme andalouse avec une brunoise de pulpe de 
tomate mondee, une fine julienne de poivrons doux etuves 
au beurre et des grains derizcuits a I'eau salee. 




Cremes et veloutes a base de poisson ou de crustaces 



CREME DIEPPOISE 



Potage realise a partir d'un veloute de poisson creme (roux blanc + fumet de poisson), additionne de cuisson de 

moules et parfume aux blancs de poireaux etaux champignons. 

La creme est garnie de moules decortiquees et ebarbees et de crevettes. 



D6NREES POUR 8 COUVERTS 





Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.J. H.J. 


Elements de base 








- beurre 

- blancs de poireaux 

- parures de champignons 
(pieds) 

- citron (facultatif) 

- farine 

- fumet de poisson 

- cuisson de moules 


kg 
kg 

kg 

kg 

1 
1 


0,100 
0,160 

0,200 
PM 

0,080 
1,80 

0,20 




Moules «mariniere» 








- moules de bouchot 

- beurre 

- echalotes 

- vin blanc sec 

- persil 


kg 
kg 
kg 

1 
kg 


1 
0,040 
0,040 
0,10 
0,010 




ou a defaut : 

- moules decortiquees 


kg 


0,250 




Finition 








- creme double 

- beurre 


1 
kg 


0,20 
0,020 




Garniture 








- moules decortiquees 

- crevettes decortiquees 


kg 
kg 


PM 
0,160 




Assaisonnement 








- gros sel 

- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 
PM 





Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




\TION 



TGCHNIQUG DG RGAUSA1 



I. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

1 Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 
!. Nettoyer puis ouvrir les moules selon la technique «a la 
mariniere» - 30 min (voir fiche n° 69, p. 762/763). 

• Les decortiquer, les ebarber et les reserver dans un peu de cuisson. 
1 Decanter et filtrer tres soigneusement le reste de la cuisson. 

t. Preparer les legumes de la garniture aromatique - 10 min 

1 Eplucher et laver soigneusement les poireaux et les champignons. 

1 Lesemincerfinement. 

\. Marquer le veloute en cuisson - 10 min 

1 Porter le fumet et la cuisson des moules a ebullition. 

1 Suerau beurre (sans coloration) les blancs de poireaux etlescham- 

pignons. 
1 Ajouter la farine et cuire doucement le roux blanc durant 3 a 

4 min. 
1 Refroidir le roux 
1 Verser progressivement le fumet et la cuisson des moules sur le 

roux en remuant sans discontinuer jusqu'a la reprise de I'ebulli- 

tion. 

• Ne pas saler maintenant (a cause de la cuisson des moules). 

1 Cuire doucement et regulierement le veloute durant 30 a 35 min. 

■ Remuer a I'aide d'une spatule a reduction. 
i. Passer et terminer la creme - 7 min 

1 La passer au chinois etamine en foulant fortement. 

■ Cremer et reporter la creme a ebullition. 

1 Verifier I'assaisonnement (saler si necessaire). 

■ Debarrasser la creme au bain-marie. 

• Tamponner (beurrer en surface). 
1 Couvrirle bain-marie. 

i. Dresser la creme dieppoise - 3 min 

1 Repartir les moules bien egouttees et les crevettes soigneusement 

rincees dans la soupiere. 
1 Verser la creme brulante et la melanger delicatement a la garnitu- 



REMARQUES : 

• Des pluches de cerfeuil et des petits croutons sautes au beurre darifie peu- 
vent etre ajoutes. 

• A defaut de parures de champignons, un peu de creme de champignons 
peut etre utilisee. 



REALISATION : Entremetier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 petit bahut 

• 1 calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 spatule en exoglass 

• 1 chinoisetamine 

• 1 bain-marie a potage 

Materiel de cuisson : 

• 2 grandes russes dont 1 avec couvercle 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• 1 soupiere ou 8 bolsa potage 

• 1 dessous de soupiere ou 8 petites assiettes 

• 1 grand papier gaufre rond ou 8 petits 



POTAGE5 SIMILAIRES 



Creme carmelite 

• Veloute de sole creme. 

• Garnir de petites quenelles de merlan realisees en farce mousseli- 
ne et d'une julienne de filets de sole etuvee au beurre. 

Creme de crevettes normande 

• Crevettes revenues avec une fine M irepoix bordelaise. 

• Piler puis ajouter du veloute de sole, cuire, passer, cremer, monter 
au beurre de crevettes. 

• Garnir de queues de crevettes decortiquees et d'huitres pochees. 

Veloute d'ecrevisses Joinville 

• Ecrevisses revenues avec une fine M irepoix bordelaise. 

• Flamber au cognac, deglacer au vin blanc. 

• Ajouter du veloute de poisson, cuire durant quelques minutes. 

• Decortiquer et reserver les queues d'ecrevisses piler les carapaces 
puis les remettre en cuisson. 

• Passer en foulant fortement, lier aux jaunes d'oeufs et a la creme. 

• M onter au beurre d'ecrevisses 

• Garnir d'une julienne ou de des de queues d'ecrevisses, de cham- 
pignons et de truffes. 

Veloute de homard 

• Traiterun homard a I'americaine, mouiller avec du veloute de sole, 
passer, lier aux jaunes d'ceufs et a la creme, monter au beurre de 
homard ou au beurre rouge. 

• Garnir d'une brunoise de chair de homard etuvee et flambee a la 
fine champagne. 

• Dresser en tasses brulantes. 

• Disposer sur le dessus une quenelle de creme fouettee surmontee 
d'une petite cuilleree de caviar et d'une pluche d'aneth. 



CRGMG CRGVGTTGS JOINVILLG 



1. Realiser 2 I de veloute de sole 

2. Marquer le potage en cuisson 

• Faire revenir 0,500 kg de crevettes vivantes avec une M ire- 
poix bordelaise. 

• Flamber au cognac, ajouter 0,10 I de vin blanc et le faire 
red u ire. 

• Mouiller avec le veloute de sole et laisser cuire lentement 
durant 25 min. 

3. Terminer la creme Joinville 

• M ixer I'ensemble et passer au chinois en foulant fortement. 

• Ajouter 0,15 1 de creme fleurette, 0,100 kg de queues de cre- 
vettes en des, ainsi que 16 huttres pochees. 

4. Dresser la creme Joinville 

• Verser la creme dans une soupiere chaude. 

• Decorer avec des pluchesdecerfeuil. 





/ 
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soupes 

D€ P0I550N5 

Bref rappel de technologic 



Soupes le plus communement realisees a partir de petits poissons de roche et d'une 
garniture aromatique parfumee au fenouil et au safran. 

Elles sont generalement accompagnees de rondelles de baguette sechees au four et 
frottees a fail, de gruyere ou de parmesan rape et d'une sauce emulsionnee du type 
a'ioli ou rouille. 

Elles peuvent etre egalement realisees a partir d'un veloute creme de poisson et corn- 
porter en plus des poissons, des crustacees et des coquillages. 
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Soupes de poissons 



SOUPE DE P0I550N5 
FACON BOUILLABAISSE 

Soupe de poissons de roche legerement parfumee au fenouil et au safran, garnie de troncpns et de filets de rascasse de 
St-Pierre, de rougets et de congre. La soupe est accompagnee de rondelles de baguette sechees et ail lees et d'une sauce 
mayonnaise a I'huile d'olive. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les poissons - 20 min 

• Vider et laver tous les petits poissons de roche. 

• Ecailler, vider, eteter et laver tous les poissons pour la bouillabaisse. 

• Lever les f i lets de St-Pierre et de rascasse. 

• Tronconner les rougets et les vives 

• Detailler le milieu de congre en 8 morceaux reguliers. 

• Deg o rg er I esteteset les aretes, les ajouteraux poissons de roche pour 
la soupe. 

3. Eplucher, laver et tailler tous les legumes - 20 min 

• Tailler les poireaux et le celeri en julienne. 

• Emincer finement les oignons et le fenouil. 

• Degermer les gousses d'ail. 

• Realiser un bouquet garni avec des tiges de fenouil. 

• Emincer les pommes de terre en rondelles de 4 mm d'epaisseur et les 
reserver dans de I'eau froide. 

• Reserver toutes les parures des legumes pour la soupe. 

4. Monder, epepiner et concasser les tomates - 10 min 



DENREES POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.J. H.J. 


Fond de base ou 








soupe de poissons 








- petits poissons de roche 
















galinettes, queue de congre, ...) 
- huile d'olive 


k g 


0,800 




0,04 




- parures des poireaux, 
du fenouil, des oignons 








et du celeri 




PM 




- bouquet garni 


piece 


1 




- ail (2 gousses) 


kg 


0,020 




- concentre de tomate 


kg 


0,020 




- safran en poudre 


kg 


0,020 




- badiane 


kg 


PM 
PM 




Poissons pour 
la bouillabaisse 














- St-Pierre (2 pieces) 


kg 


0,600 




- rougets grondin (3 pieces) 


kg 


0,600 




- rascasses (2 pieces) 


kg 


0,600 




- milieu de congre 


kg 


0,800 




- vives (3 pieces) 


kg 


0,600 




- mostelle (lou garri) 


kg 






- favouilles et moules 








de bouchots (facultatif) 


kg 






Marinade 








- huile d'olive 


I 


0,08 




- blancs de poireaux 


kg 


0,300 




- celeri en branches 


kg 


0,100 




- fenouil bulbeux 


kg 


0,200 




- oignons 


kg 


0,150 




- grosses tomates 


kg 


0,400 




- ail (2 gousses) 


kg 


0,040 




- pimentfrais 

- bouquet garni 




PM 










- ecorce d'orange 




PM 




- safran en poudre 




PM 




- aperitif anise 


I 


0,04 




- sel, poivre du moulin 




PM 




Garniture 








- pommes de terre 








a chair ferme 


kg 


0,500 




- baguette (pain) 

- ail (2 gousses) 




1/2 




7 


0,020 




- huile d'olive 


0,04 




AToli 








- ail (2 gousses) 


. k .g 


0,020 




- jaunes d'ceufs 




2 




- pommes de terre 








de la bouillabaisse 




PM 




- jus de citron (1/2 piece) 

- huile d'olive 


kg 


0,050 




I 


0,20 




Assaisonnement 








- sel, poivre du moulin. 








piment de Cayenne 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


^ffff 


1 h SO min 1 




= poisson 


15 a 18 min 

12 min J 


DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

Soue d 



• Suer a I'huile d'olive durant une dizaine de minutes la julienne de poi- 
reaux, de celeri, les oignons et le fenouil emince. 

• Ajouter les filaments de safran, I 'ail hache finement, un bouquet garni 
et les tomates concassees. 

> Laisser la marinade refroidir entierement. 

• Ajouter I'aperitif anise et les poissons en filets et en troncpns. 

• Filmer et reserver en enceinte refrigeree. 

>. Marquer la soupe de poissons en cuisson ■ 15 min 

• Suer les parures des legumes de la marinade a I'huile d'olive. 

« Ajouter les poissons de roche, les tetes et les aretes des poissons de la 
bouillabaisse. Suer durant quelques minutes. 

• Ajouter le concentre de tomate, Tail ecrase, I'ecorce d'orange et le 
safran en poudre. 

• Mouiller avec 2 I d'eau maximum et ajouter le bouquet garni et la 
badiane. 

• Assaisonner avec le sel, le poivre du moulin et ajouter le piment frais 
emince. 

• Cuire durant 15 a 18 min a tresfaible ebullition. Ecumer si necessaire. 

• Retirer le bouquet garni et la badiane. 

> Passer la soupe au moulin a legumes, puis au chinois ordinaire en fou- 
lant fortement. 

'. Preparer les garnitures ■ 10 min 

• Realiser I'a'ioli (voir fiche suivante). 

< Tailler la baguette de pain en tranches d'l cm d'epaisseur, les secher 
au four, les f rotter a Tail et les arroser sans exces de quelques gouttes 
d'huile d'olive. 

i. Marquer a la commande la bouillabaisse en cuisson ■ 12 min 

« Placer les pommes de terre dans un rondeau plat. 

• Verser une partie de la soupe et les cuire durant une dizaine de 
minutes. 

• Ajouter progressivement et dans I'ordre de cuisson les legumes de la 
marinade, les troncpns de congre et de vive, puis les rougets, les filets 
de St-Pierre et de rascasse. 

• Completer le mouillement avec le reste de la soupe et laisser cuire 
durant quelques minutes. 

• Verifier rassaisonnement. 

). Dresser la bouillabaisse - 3 min 

• La dresser bmlante dans une grande soupiere en repartissant equita- 
blement les differentes sortes de poissons et la garniture aromatique. 

• Servir a part I'a'ioli et les croutons ailles. 



Soupes de poissons 



50UP€ D€ POISSONS ACCOMPAGNEE 
DUNE SAUCE ROUILLE OU D'AJOU 

Soupe realisee a partir des petits poissons de roche et d'une garniture aromatique parfumee au fenouil ou au 
safran. Elle est accompagnee de rondelles de baguette sechees au four, de gruyere rape et d'une sauce emul- 
sionnee de type aYoli ou rouille. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les poissons - 30 min (voir p. 155 et suivantes). 

• Ebarber, ecailler, vider et laver les poissons 

• Lesdegorger a I'eau courante durant 5 min. 

• Lever les filets et les reserver. 

• Concasser, degorger et egoutter les aretes. 

3. Preparer les legumes de la garniture aromatique du f umet 
de poissons et de la soupe - 30 min 

4. Marquer un fumet de poissons avec les aretes - 10 min 

(voir p. 266) 

5. Marquer la soupe de poissons en cuisson - 10 min 

• Egoutter soigneusement les filets de poissons 

• Suer la garniture aromatique lentement a I'huile d'olive pendant 
4a 5 min. 

• Ajouter les filets depoisson. 

• Mouilleravec2 I de fumet refroidi. 

• Ajouter le bouquet garni, les gousses d'ail degermees et ecrasees, 
et le safran. 

• Assaisonner au gros sel et poivre du moulin. 

• Porter rapidement a ebullition. 

• Ecumersi necessaire. 

• Cuire rapidement pendant 25 a 30 min. 

6. Preparer la garniture - 10 min 

• Tailler la baguette en rondelles. 

• Huiler les rondelles a I'huile d'olive et les secher au four doux. 

• Frotter chaque tranche avec une gousse d'ail. 

• Raper et tamiser le gruyere. 

7. Realiser la sauce d'accompagnement (facon rouille ou aYoli) 
- 10 min 

• Pilertresfinement les gousses d'ail. 

• Ajouter les jaunes d'ceufs et le jus d'1/2 citron. 

• Saler et poivrer (piment de Cayenne). 

• Monter la sauce «mayonnaise» a I'huile d'olive. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Ajouter le safran en poudredanslecasd'unesauce«facon rouille*. 

8. Passer et terminer la soupe de poissons - 10 min 

• Eliminer le bouquet garni. 

• Passer la soupe au mixeur, puis au chinois en foulant fortement. 

• Remettre la soupe a bouillir. 

• Ecumer si necessaire. 

• Verifier I'onctuosite, la couleur et I'assaisonnement. 

• Debarrasser la soupe au bain-marie et couvrir. 

9. Dresser la soupe de poissons - 5 min 

• Dresser la sauce en sauciere. 

• Disposer le gruyere tamise en dome, au centre de I'assiette ou du 
ravier. 

• Disposer les lamelles de pain autour du gruyere (en couronne). 

• M elanger pour rendre le potage homogene. 

• Dresser le potage brulant dans la soupiere. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.J. H.J. 


Elements de base 








- poissons de roche melanges 
ou 

- rouget grondin, rascasse. 


kg 


1,600 










vive, St-Pierre, merlan. 








congre, ... 


kg 


1,600 




- huile d'olive 


I 


0,08 




Fumet de poisson 








- huile d'olive 


I 


0,05 




- carottes 


kg 


0,100 




- oignons 


kg 


0,200 




- echalotes 


kg 


0,100 




- tetes et aretes des poissons 


kg 


1 




- aretes supplementaires 








(sole, barbue, turbotin,...) 


kg 


1 




- bouquet garni 


piece 


1 




Garniture aromatique 








- oignons 


kg 


0,300 




- poireaux 


kg 


0,160 




- celeri en branches 


kg 


0,080 




- fenouil bulbeux 


kg 


0,080 




- tomates 


kg 


0,400 




- concentre de tomate 


kg 


0,040 




- bouquet garni 


piece 


1 




-ail 


gousse 


8 




- safran 


kg 


0,002 




- badiane 


kg 


0,002 




Garniture 








- baguette ou ficelle 


kg 


0,160 




- gruyere 


kg 


0,160 




- huile d'olive 


I 


0,04 




-ail 


gousse 


4 




Sauce d'accompagnement 








- oeufs (jaunes) 


piece 


2 




-ail 


kg 


0,010 




- huile d'olive 


I 


0,25 




- safran (si sauce rouille) 


kg 


0,001 




- citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 




Assaisonnement 








- gros sel 




PM 




- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




- piment de Cayenne 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BH> 




SOW: 



REALISATION : Entremetier ou poissonier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 2 bahutsou calottes 

• 1 petite calotte 

• 1 mixeur 

• lchinois ordinaire 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande sauteuse pour le fumet 

• 1 grande russe pour la soupe 

• 1 petite plaque a patisserie 

Materiel de dressage pour 4 couverts : 

• 1 soupiere et 1 dessous de soupiere avec papier gaufre 

• 1 sauciere 

• 1 petit plat rond avec papier gaufre 



SOUPG DG MOULGS AU SAFRAN 



1. Nettoyer et ouvrir les moules (voir p. 184) 

• Ouvrir 2 kg de moules de bouchot «a la mariniere» avec 
0,040 kg de beurre, 0,040 kg d'echalotes ciselees, 0,10 I de 
vin blanc et 0,010 kg de persil hache. 

• Ne pas saler, poivrer tres legerement. 

• Decortiquer, ebarber et reserver les moules dans un peu de 
leur cuisson. 

• Decanter puis filtrer tres finement le reste de la cuisson. 

2. Marquer la soupe de moules en cuisson 

• Suer (sans coloration) 0,100 kg d'oignons, 0,040 kg d'echa- 
lotes grises, 0,200 kg de blancs de poireaux et 0,50 kg de 
bulbe de fenouil avec 0,10 1 d'huile d'olive, le tout finement 
emince. 

• Ajouter 0,020 kg de concentre de tomate et 0,500 kg de 
tomates mondees et concassees. 

• Singer legerement avec 0,040 kg de farine. 

• Mouilleravecla cuisson des moules (0,50 1 environ) et 1,501 
de fumet de poisson. 

• Ajouter 2 gousses d'ail egermees et ecrasees, 1 bouquet 
garni et 0,001 kg de safran en poudre. 

• Cuire la soupe durant une vingtaine de minutes 

• Ecumersi necessaire. 

3. Terminer la soupe de moules 

• Passer la soupe au chinois en pressant fortement. 

• Ajouter 0,20 1 de creme et 0,001 kg de safran en pistil. 

• Refaire bouillir, verifier I'assaisonnement et debarrasser au 
bain-marie. 

• Tamponner avec 0,020 kg de beurre. 

4. Dresser 

• Repartir les moules dans la soupiere. 

• Verser la soupe brulante et servir avec des petits croutons 
sautes au beurre darifie ou seches au four ou sous la sala- 
mandre (ne jamais refaire bouillir avec les moules, elles se 
racorniraient). 



POTAGE5 SIMILAIRES 



Marmite dieppoise 

• Veloute de sole peu lie et parf ume au jus de moules et a la cuisson 
de champignons. 

• Garnird'escalopesdenoixdecoquillesSt-Jacques, demoulesebar- 
bees, de crevettes, de julienne de filets de sole, de turbotin et de 
St-Pierre. 

• Servir avec des petits croutons sautes au beurre darifie. 

Cotriade cote de Jade 

• Blancs de poireaux sues au beurre, lamelles de pommes de terre. 
Mouillerau fumet de poisson safrane. 

• Ajouter progressivement, et par duree de cuisson, des petits tron- 
cons de turbotin, de rouget grondin, de St-Pierre, de vive, d'un 
petit homard (facultatif), des langoustines et des moules. 

• Servir avec une sauce rouille, des lamelles de baguette sechees au 
four et du gruyere rape. 





BISQUES 

Bref rappel de technologie 



Potages realises a partir de differents crustaces selon une methode proche de la rea- 
lisation de la sauce americaine. 

La liaison peut etre obtenue a partir d'une puree de riz ou a partir de crime de riz 
diluee. 

La garniture est le plus souvent composee d'une julienne ou de petits des preleves sur 
les crustaces utilises. 

En finition, les bisques sont legerement beurrees et cremees puis relevees d'une poin- 
te de piment de Cayenne et d'un trait de fine champagne ou d'armagnac. 




s , Techniques 
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REALISATION : Entremetier 



FICHG N° 



BISQUG DG CRUSTACGS 



Soupe realisee a partir de differents crustaces. La liaison peut etre obtenue avec une puree de riz. Elle est accompagnee 
d'une garniture composee de des de crustaces. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et dressage. 

2. Rincer et degorger les etrilles (si utilisation) - 5 min 

• Brosser les tourteaux et les araignees 

3. Preparer les legumes - 1 5 min 

• Eplucher et laver tous les legumes. 

• Tailler en fine M irepoix les carottes et les oignons (petits des). 

• Ciseler les echalotes. 

• Laver, concasser les tomates. 

• Eliminer le germe et ecraser les gousses d'ail. 

• Confectionner le bouquet garni, yajouterdel'estragon etdu cer- 
feuil. 

4. Marquer la bisque en cuisson - 15 min 

• Sauter vivement les carapaces de crustaces jusqu'a ce qu'elles 
deviennent bien rouges 

• Ajouter la garniture aromatique (carottes, oignons, echalotes). 

• Suer doucement durant quelques minutes. 

• Flamber avec le cognac. 

• Ajouter le vin blanc et le reduire de moitie. 

• Mouiller avec le fumet de poisson ou ajouter simplement des 
aretes (dans ce cas mouiller a I'eau). 

• Ajouter Tail, les tomates concassees, le concentre et le bouquet 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 










Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 










- beurre 


kg 


0,040 






- carapaces de crustaces 


kg 


0,800 






- etrilles, tourteaux. 










araignees, langoustines, .. 


kg 


0,800 






- carottes 


kg 


0,080 






- oignons 


kg 


0,080 






- echalotes 


kg 


0,040 






- cognac 


I 


0,05 






- vin blanc 


I 


0,15 






- fumet de poisson 


I 


2 






ou 










- aretes de sole 


kg 


0,800 






- tomates 


kg 


0,400 






- concentre de tomates 


kg 


0,040 






- ail (3 gousses) 


kg 


0,020 






- bouquet garni 


piece 


1 






- cerfeuil 


botte 


1/8 






- estragon 


botte 


1/8 






Liaison 










- riz rond 


kg 


0,150 






- fumet de poisson 


I 


1 






ou 










- creme de riz 


kg 


0,100 






Finition 










- beurre 


kg 


0,040 






- creme double 


I 


0,20 






- fine champagne 


I 


0,05 






Garniture 










- brunoise de chair de 










crustaces (langoustines. 










homard, era be,...) 


kg 


0,160 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






- piment de Cayenne 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBS 




SOW; 



• Cuire a decouvert en ecumant si necessaire durant quelques 
minutes (selon les crustaces utilises). 

' Egoutter les crustaces, les decortiquer, garder la chair pour la gar- 
niture. 
' Broyer au pilon les carapaces et les remettre en cuisson. 

• Cuire a nouveau la bisque durant 20 a 30 min. 
>. Preparer la liaison - 5 min 

' Laver le riz et le cuire dans le fumet (ou a I 'eau a defaut de fumet). 

La bisque peut etre liee avec de la creme de riz diluee dans un peu 

de fumet froid. 
i. Terminer et lier la bisque - 15 min 
' Passer la bisque (fond de sauce americaine) au chinois metallique 

en foulant fortement. 
' Ajouter le riz soigneusement egoutte ou la creme de riz diluee. 

• Faire reprendre I'ebullition et cuire a nouveau la bisque durant 
quelques minutes. 

• M ixer puis passer la bisque au chinois etamine. 
' Cremer puis reporter a ebullition. 

' Verifier I 'assaisonnement. 

' Debarrasser la bisque dans un bain-marie, la beurrer en surface et 

couvrirle bain-marie. 
1. Dresser la bisque - 5 min 
' Chauffer legerement la chair des crustaces taillee en des avec un 

peu de beurre et de fine champagne. 
' Verser le potage brulant dans la soupiere. 

• Repartir equitablement la garniture. 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 3 petites calottes 

• 1 passoire 

• 1 pilon ou un mixeur 

• 1 chinois ordinaire et 1 chinois etamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe ou 1 petit rondeau haut 

• 1 sauteuse ou 1 russe moyenne 

Materiel de dressage pour 4 couverts : 

• 4 bols a potage avec 4 assiettes a entremets 
et papier gaufre ou 1 soupiere et un sous-bol 



POTAGE5 SIMILAIRES 



Bisque de homard 

• Realiser une bisque selon la methode d-contre en remplacant les 
carapaces de crustaces par 2 petits homards de 0,400 kg, troncon- 
nes comme pour le homard a I'americaine. 

• Garnirdequelques escalopes de queue de homard taillees en des. 

Bisque d'ecrevisses 

• Remplacer les carapaces de crustaces par 0,800 kg d'ecrevisses 
lavees et chatrees en reservant les queues pour la garniture. 

• La bisque d'ecrevisses peut etre garnie egalement de coffres 
d'ecrevisses pares et garnis de farce mousseline, poches a la com- 
mande. 

Bisque de crevettes 

• Remplacer les carapaces de crustaces par 0,800 kg de grosses cre- 
vettes 

• Garnir avec des crevettes reservees a cet usage. 



BISQUE DG LANG0U5TING5 



1. Preparer les langoustines 

• Laver 0,800 kg de langoustines 

• Les decortiquer. Reserver les carapaces pour la bisque. 

• Tailler les chairs en escalopes et les faire mariner au froid 
avec 0,05 1 de cognac. 

2. Preparer la garniture aromatique 

• Proceder comme ci-contre. 

3. Marquer la bisque 

• Proceder comme d-contre en utilisant uniquement les cara- 
paces des langoustines 

• M ouiller de preference avec du fumet de sole. 

4. Preparer la liaison 

• Utiliserdelacremederizdiluee. 

5. Terminer la bisque 

• Proceder comme ci-contre. 

• Une fois la bisque au bain-marie, faire chauffer doucement 
les queues de langoustines dans le cognac 

• Les f lamber et les ajouter dans la bisque. 

6. Dresser la bisque 

• Verser dans des assiettes chaudes en repartissant la garniture. 

• Decorerdepluchesdecerfeuil. 





LGS HORS-DCEUVRG 
FR0ID5 

Bref rappel de technologie 

Les hors-d'oeuvre sont generalement classes selon leur composition (a base de 
legumes cms, cuits, a base de viandes, de poissons, de coquillages), mais ils sont ega- 
lement classes selon la temperature a laquelle ils sont servis (les hors-d'oeuvre froids 
et les hors-d'oeuvre chauds). 

Les hors-d'oeuvre doivent mettre en appetit sans dominer ni masquer le plat princi- 
pal, ils permettent en outre d'equilibrer le menu. 
Les restaurants simples proposent principalement le midi des salades composees. 




• Eplucher 

• Monder 
(tomates, poivrons) 

• Tailler julienne, 

des, 

• Emincer 

• Ciseler des echalotes, des oignons 
et des herbes 

• Re 
instables, sauce vinaigrette et 
sauces derivees, coulis de legumes 

• Re 
stables, sauce mayonnaise et 
sauces derivees 

• Cuire des legumes a I'anglaise 

• Cuire des legumes a la vapeur 

• Cuire des legumes a la grecque 

• Cuire blanc 



Hors-d(Euvre froids a base de legumes crus 



CRUDITGS VARICES 



Differents legumes tendres (contenant peu de cellulose ligneuse) eminces finement ou tailles en julienne, 
assaisonnes avec differentes vinaigrettes ou de la sauce mayonnaise. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Eplucher, laver et egoutter tous les legumes - 25 min 

• Citronner le celeri-rave. 

• Laisser tremper le chou dans I'eau vinaigree. 

• Araser les radis cote radne, gratter legerement et ne laisser que 2 a 
3 on detige. 

3. Realiser la sauce remoulade pour le celeri-rave - 10 min 
(voir p. 300) 

• Reunir dans une petite calotte le jaune d'oeuf, le sel, le piment de 
Cayenne, la moutarde et le vinaigre. 

• Incorporerprogressivementrhuileen remuant a I'aide d'un petit fouet. 

• Verifier I'assaisonnement (la sauce mayonnaise doit etre fortement 
moutardee). 

4. Tailler les legumes - 35 min (voir p. 12, 55 a 77) 

• Decouper le celeri en quarters. Emincer a I'aide d'une mandoline. 
Tailler les lamelles en julienne. Incorporer la julienne a la sauce remou- 
lade et melanger soigneusement. 

• Couper le concombre en deux dans le sens de la longueur. Eliminer les 
graines si necessaire et I'emincer finement. Saupoudrer de sel fin et 
laisser degorger. 

• Effeuillerlechou,eliminerlesc6tes.Superposerettaillerlesfeuillesen 
julienne. Saupoudrer de sel fin et laisser degorger. 

• Pratiquer de meme pour le chou rouge et I'arroser de vinaigre bouillant. 

• M onder et decouper les tomates en quarters. 

• Tronconner et emincer les carottes a la mandoline. Tailler les lamelles 
en julienne. 

5. Preparer les elements de finition - 15 min 

• Eplucher, laver et ciseler finement I'oignon et I'echalote. 

• Laver, equeuter, essorer et hacher le persil. 

• Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil. 

• Laver et ciseler la ciboulette. 

• Eplucher et laver soigneusement la laitue. 

• Presser le citron et reserver le jus dans un ramequin. 

6. Conf ectionner la sauce vinaigrette - 5 min (voir p. 298) 

• Verser 0,05 1 de vinaigre dans une petite calotte. 

• Dissoudre le sel et ajouter le poivre du moulin. 

• Ajouter 0,15 1 d'huile, progressivement, en remuant a I'aide d'un petit 
fouet. 

• Verifier I'assaisonnement. 

7. Assaisonner les crudites (au moment de I'envoi) - 10 min 

• Egoutter le concombre (le rincer s'il est trap sale). Ajouter une partie 
de la sauce vinaigrette et la dboulette dselee. Le concombre peut etre 
assaisonne avec de la creme acidulee. 

• Egoutter et presser le chou blanc (rincer si necessaire). Ajouter une 
partie de la sauce vinaigrette et melanger ; le chou rouge est assai- 
sonne uniquement avec de I'huile, du sel et du poivre. 

• Arroser les quartiers de tomates avec le reste de la sauce vinaigrette. 
Melanger delicatement. 

• Assaisonner les carottes avec le jus dedtron, du sel, du poivre, unepin- 
cee de sucre et le reste de I'huile. Ajouter un peu de persil et d'ail 
hache (facultatif) et d'echalotes dselees. 

8. Dresser les crudites - 10 min 

• Verifier I'assaisonnement et dresser. 

• Chemiser les raviers avec desfeuillesde laitue. 

• Dresser les legumes separement. 

• Parsemer les tomates d'oignonsdselesou en anneaux 

• Essuyer soigneusement les bords et servir frais 



D6NR6eS POUR 8 COUV6RTS 






Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Elements de base 










- carottes 

- celeri-rave 

- concombre 

- chou blanc ou rouge 

- radis 

- tomates 

- citron 


kg 

kg 

kg 

kg 
botte 

kg 
piece 


0,400 
0,400 
0,400 
0,400 

1 
0,400 
1/2 






Sauce vinaigrette 

- huile 

- vinaigre 

- citron 


I 
piece 


0,20 
0,05 
1/2 






Sauce mayonnaise 

- ceuf (jaune) 

- moutarde 

- huile 

- vinaigre 


piece 
kg 
I 
I 


1 
0,020 
0,10 
PM 






Finition 










- cerfeuil 

- ciboulette 
-echalote 
-oignon 

- ail (facultatif) 

- persil 

- laitue ou trevise 


botte 
botte 

kg 

kg 

kg 

kg 
piece 


1/4 

1/4 
0,010 
0,010 

PM 
0,010 

1/2 






- feuille de chene 


kg 


0,100 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 

- sucre 




PM 
PM 
PM 






Remarque : Les quantites 
varient selon le nombre de 
legumes proposes. II faut envi- 
ron 0,200 kg a 0,250 kg de 
legume brut par personne. 










Cout matieres pour 8 cou 


verts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 








^^ 
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REALISATION : Garde- manger • Cuisine froide 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte 

• 6 petites calottes ou legumiers 

• 1 planche a decouper 

• 1 mandoline ou un coupe-legumes 

• 1 petit fouet a sauce 

• 1 presse-citron 

Materiel de dressage : 

• raviers a hors-d'oeuvre 

• grand plateau 

• papier gaufre 
ou 

• grandes assiettes de base 
ou 

• grand plat sabot, dessous de plat et papier gaufre 



PLATS SIMILAIRES 



Copeaux de carottes au pamplemousse 

• Eminceren copeaux desjeunes carottes, lessaler, lespoivrer, les 
citronner et les assaisonner uniquement a I'huile. 

• Dresser en dome en assiette et decorer avec des segments de 
pamplemousse pele a vif. 

• Decorer de pluchesdecerfeuil. 



Chou blanc aux lardons 

• Traiter le chou blanc comme dans la recette de base. 

• Au moment d'envoyer, disperser dessus des lardons fumes sau- 
tes a I'huile. 

• Saupoudrer de noix concassees et de persil hache. 

Chou rouge aux reinettes 

• Traiter le chou comme dans la recette de base, au moment de 
I 'assaisonner, ajouter une brunoise de pommes reinettes citron- 



Coleslaw 

• Emincertresfinement 2/3 de chou blanc, lelaisserdegorgeravec 
un peu de sel fin, puis le presser fortement. 

• Raper 1/3 de carottes et les sucrer legerement. 

• Assaisonner avec de la sauce mayonnaise douce et legerement 
sucree. (Peut comporter de I'oignon emince, des zestes et du jus 
d'orange). 



CHAMPIGNONS BLANC5 
A LA CRGMG 



1. Preparer les champignons 

• Eplucher et laver rapidement 1 kg de champignons de Paris. 

• Les emincer finement en les arrosant au fur et a mesure de 
jus de citron. 

2. Confectionner la sauce 

• Assaisonner 0,15 I de creme et la fouetter legerement pour 
la rendre mousseuse. 

• Ajouter dans les champignons une echalote dselee ou un 
bottillon de ciboulette dselee. 

3. Les assaisonner avec la creme 

4. Dresser 

• Dresser I 'ensemble a I'assiettesurdesfeuillesdeTrevise. 

• Decorer avec des brins de dboulette. 

• Servirfrais 




Hors-d'cEuvre froids a base de legumes cuits 



MACEDOINE 

DE LEGUMES MAYONNAISE 

Melange de differents legumes cuits a I'anglaise et assaisonnes avec de la sauce mayonnaise. La macedoine de 
legumes est generalement presentee avec des quartiers de tomates mondees et des quartiers d'ceufs durs. Elle 
entre dans la composition de la garniture «a la parisienne» (saumon froid, cornet de jambon a la parisienne). 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Prix 
Unites Quantites unitaire 



Prix 
total 



Elements de base 



-carottes 


kg 


0,600 


- navets 


kg 


0,400 


- haricots verts 


kg 


0,200 


- petits pois ecosses 


kg 


0,200 


(surgeles) 






Sauce mayonnaise 






- oeufs (jaunes) 


piece 


2 


- moutarde 


kg 


0,020 


- huile 


1 


0,30 


- vinaigre 


1 


PM 


Decor 






- laitue 


piece 


1/2 


- tomates «garniture» 


piece 


2 


-oeufs 


piece 


2 


Assaisonnement 







- piment de Cayenne 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les elements de base de la macedoine - 10 min 
(voir chapitre «les legumes») 

• Eplucher les carottes a I'econome, laver et egoutter. 

• Eplucher les navets au couteau d'office, laver et egoutter. 

• Effiler et laver les haricots verts. 

3. Tailler les carottes et les navets en petits des de 4 a 5 mm 
de section (les haricots verts sont generalement decoupes 
apres cuisson) - 15 min 

4. Marquer les legumes en cuisson - 10 min (voir p. 376) 
Cuirea I'anglaise les petits pois a I'etat congele. 

Cuire a I'anglaise les autres legumes separement (dans une gran- 

de quantite d'eau bouillante salee au gros sel). 

RafraTchir et egoutter soigneusement. 
i. Preparer les elements de decor - 10 min 

Durcir les oeufs 10 min a I'eau bouillante 

(voir chapitre «les oeufs»). 

Eliminer le pedoncule et monder les tomates. 

Eplucher et laver soigneusement la laitue. 

RafraTchir et ecaler les oeufs. 
I. Confectionner la sauce mayonnaise - 10 min (voir p. 300) 

Reunir dans une petite calotte en inox les jaunes d'oeufs, le sel, le 

piment de Cayenne, la moutarde et le vinaigre. 

Incorporer progressivement I'huile en remuant a I'aide d'un petit 

fouet. 

Verifier rassaisonnement. 
'. Lier la macedoine - 5 min 

Decouper les haricots verts en troncons de 4 a 5 mm de longueur 

(s'ils n'ont pas ete tronconnes avant la cuisson). 

Egoutter soigneusement, puis reunir les legumesdans une calotte. 

Ajouter la sauce mayonnaise. 

M elanger delicatement. 

Verifier rassaisonnement. 
i. Dresser la macedoine - 5 min 

Decouper les oeufs durs et les tomates en quartiers et saler legere- 

ment. 

Chemiser les bords du ravier ou du legumier avec des feuilles de 

laitue. 

Dresser la macedoine en dome et lisser a la spatule. 

Disposer en intercalant les quartiers d'oeufs durs et de tomates. 

Lustrer legerement le cote chair des quartiers de tomates avec un 

peu d'huile en utilisant un pinceau. 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte 

• 1 petite calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 petite passoire 

• 1 petit fouet a sauce 

Materiel de cuisson : 

• 4 petites russes 

Materiel de dressage : 

• raviers a hors-d'oeuvre 



• papier gaufre 



PLATS SIMILAIRES 



Tomate farcie macedoine 

• Tomate evidee, salee, degorgee, puis garnie de macedoine de 
legumes mayonnaise. 

Tomate moscovite 

• Comme precedemment en ajoutant du thon emiette dans la 
macedoine. 

Coquille de saumon a la parisienne 

• Garnir les coquilles avec la macedoine de legumes a la mayonnai- 
se. 

• Disposer sur le dessus un morceau de saumon poche, lustre a la 
gelee. 

• Decorer harmonieusement. 



Croustillant de crabe a la parisienne 



• Decorer avec une pince de crabe lustree a la gelee. 



REMARQUE : La macedoine de legumes mayonnaise taillee tres finement 
(3 mm de section) est principalement utilisee pour garnir des petites tomates 
evidees, des tronqons de concombre degorges, des petits fonds d'artichauts. . . 
Ces elements servent principalement de garniture a des poissons poches ser- 



MGDAIllONS DG LANG0U5TG 
A LA PARISIGNNG 



R ealiser la macedoine de legumes sauce mayonnaise. 



• Repartir equitablement la macedoine dans chaque assiette 
en utilisant un cercle a entremets de 8 cm de diametre. 



Lustrer a la gelee claire les medaillons de langouste 
(0,080 kg par personne). 



« Disposer les medaillons de langouste en rosace sur les socles 
de macedoine. 



• Placer au centre des medaillons quelques ceufs de saumon 
ou d'esturgeon. 




Hors-d'cEuvre froids a base de legumes cuits 



LEGUMES A LA GRECQUE 

Differents legumes cuits dans un liquide a base d'huile d'olive, de jus de citron et de vin blanc, fortement 
aromatise et condimente, refroidis et servis avec le jus de cuisson reduit en guise d'assaisonnement. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- champignons de Paris 


kg 


1,200 


ou 






-artichauts (16x0,250 kg) 


kg 


4 


ou 






- chou-f leur sans les feuilles 


kg 


1,200 


ou 






- courgettes 


kg 


1,200 


- gros oignons 


kg 


0,200 


ou 






- petits oignons (grelots) 


kg 


0,200 


- huile d'olive 


I 


0,10 


-vin blanc 


I 


0,10 


- citron 


piece 


2 


- bouquet garni 


piece 


1 


- ail (facultatif) 


gousse 


2 


Assaisonnement 






- sel fin 




PM 


- poivre en grains 




PM 


- coriandre 




PM 


Decor (facultatif) 







Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 
Preparer les legumes - 25 min 

Eplucher, laver, ciseler finement les oignons, ou eplucher et laver 
les petits oignons. 
Confectionner le bouquet garni. 
Eplucher, laver et eliminer le germe des gousses d'ail. 
Presser le citron et reserver le jus dans un petit ramequin. 
Envelopper dans une mousseline ou dans une «gaze hydrophile» 
les 2/3 des grains de poivre et de coriandre, et les gousses d'ail. 
Ficeler hermetiquement le «sac aromatique» (cette technique 
facultative evite au client d'avoir I'integralite des graines dans son 



Eplucher, laver soigneusement et escaloper les champignons (il est 
possible de reserver et de tourner les plus belles tetes), 
ou 

Tourner, eliminer le «foin», laver, citronner et escaloper lesfonds 
d'artichauts, 
ou 

Laver, tronconner et tourner les courgettes, 
ou 

Eplucher, detailler en petits bouquets et laver les choux-fleurs. 
Marquer les legumes en cuisson - 10 min 
Suer a I'huile d'olive, dans une grande sauteuse, les oignons cise- 
les ou les petits oignons. 

Ajouter les champignons escalopes ainsi que les tetes tournees ou, 
suivant les cas, les artichauts, les courgettes ou les choux-fleurs. 
Joindrelejusdedtron, levin blanc, le bouquet garni, le«sacaro- 
matique» et le reste des grains de poivre et de coriandre. 
Salerau sel fin. 

Pour les legumes autres que les champignons, ajouter un peu 
d'eau. 

Couvrir et porter I'ensemble rapidement a ebullition. 
Cuire rapidement pendant 5 a 6 min pour les champignons, 10 a 
12 min pour les courgettes, 20 a 25 min pour les artichauts et les 
choux-fleurs. 

Enlever le couverde en fin de cuisson. 

Reduire rapidement I'eau de vegetation deslegumessi necessaire. 
Emulsionner la cuisson : elle doit etre courte et onctueuse. 
Eliminer le bouquet garni et le sac aromatique. 
Verifier rassaisonnement. 
Debarrasser. 

Dresser les legumes a la grecque - 5 min 
Enrober soigneusement les legumes dans leur cuisson pour les 
faire briller. 

Les dresser harmonieusement en raviers. 
N 'ajouter les tetes de champignons tournees que sur les champi- 
gnons 

Decorer facultativement avec des demi-rondelles de dtron canne- 
lees. 



REMARQUE : Cette technique est une proposition de base qui peut etre 
modifiee par I'adjonction de tomate concassee ou de sauce tomate, de cele- 
ri, de fenouil, de curry ou de safran. D'autres legumes peuvent etre traites 
selon le meme principe (poireaux, celeri, petits oignons, bryones, gombos, 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte ou 1 grand bahut 

• 1 planche a decouper 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande sauteuse ou 1 grand sautoir 

• 1 couvercle 

Materiel de dressage : 

• raviers a hors-d'oeuvre 
ou 

• plats creux ovales 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 

• assiettesde base 



PLATS SIMILAIRES 



Chou-fleur a la hongroise 

1. Cuire le chou-fleur 

• Eplucher 2,5 kg de choux-fleur et lever les grosses sommites. 

• Dans une sauteuse, faire suer 0,150 kg d'oignons ciseles avec 0,05 1 
d'huiled'olive. 

• Saupoudrer de 2 cuillerees a soupe de paprika, ajouter le chou- 
fleur, 0,201 devin blanc, lejusd'un dtronetjusteassezd'eau pour 
tout recouvrir. 

• Saler, poivrer, ajouter 1 bouquet garni, quelques grains de 
coriandre et 2 goussesd'ail ecrasees. 

• Laisser cuire 20 min a petite ebullition. 

2. Terminer le chou-fleur 

• S'assurer de sa cuisson. 

• L'egoutter dans un plat et faire reduire le jus de cuisson. 

• Une fois le jus sirupeux, le verser sur les legumes et laisser refroi- 
dir. 

3. Dresser 

• Dresser a I'assiette. Saupoudrer d'une brunoise fine de poivrons 
multicolores mondes. 



Courgettes et raisins sees au curry 

• Tourner les courgettes en laissant un passage de peau. 

• Les traiter a la grecque avec des raisins sees et du curry. 

• Ajouter quelques filaments desafran. 

Christophines au safran pays 

• Eplucher et tourner les christophines, les traiter a la grecque avec 
un peu de safran pays (curcuma). 

• Parsemer de cives ciselees a I'envoi. 



ACHARD5 DG IGGUMGS 

(CAROTTE, CHOU, CH0U-FL6UR, HARICOTS VERTS) 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Eplucher, laver et tailler les legumes 

• Tailler lescarottesen batonnetsreguliers. 

• Emincer grossierement le chou. 

• Separer le chou-fleur en petits bouquets. 

• Partager les haricots verts en deux dans le sens de la longueur. 

• Emincer finement lesoignonset ecraser les goussesd'ail. 

3. Piler Tail avec du gros sel, du gingembre et un petit piment, 
reserver 

4. Sauter les legumes separement avec un peu d'huile 

• Ne pas les cuire, les attendrir simplement durant quelques 
minutes 

• Les debarrasser puis les laisser refroidir. 

5. Terminer les achards 

• Suer lesoignonsemincesa feu douxavecun peu d'huile. 

• Ajouter le melange pile puis saupoudrer de curcuma et 
laisser mijoter durant quelques minutes 

• Ajouter les legumes refroidis puis un filet de vinaigre ou 
de jus de citron. 

• Melanger delicatement, filmer et reserver en enceinte 
refrigeree durant quelques heures 

6. Dresser 




Hors-d'ceuvre froids a base de legumes cms et cuits 
de poissons et de viandes 



SALADG FACON NICOISG 

Salade melangee composee de differents legumes crus et cuits, de thon, d'ceufs durs, d'anchois et d'olives, assai- 
sonnee avec une vinaigrette a I'huile d'olive. La salade est dressee sur un lit de laitue ou de mesclun. 



DGNRGES POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- pommes de terre 
a chair ferme 

- haricots verts fins 

- tomates «garniture» 

- poivrons 

- thon a I'huile 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


0,600 
0,600 
0,600 
0,200 
0,200 


Sauce vinaigrette 






- vinaigre de vin 

- huile d'olive 


1 
1 


0,08 
0,20 


Decor 






- laitue 
ou 

- mesclun 
-ceufs 

- olives (violettes de Nice) 

- filets d'anchois a I'huile 


piece 

kg 
piece 
piece 
piece 


1/2 

0,200 
2 

16 
16 


Finition (facultatif) 






- persil 

- cerfeuil 

- estragon 

- basilic 




PM 
PM 
PM 
PM 


Assaisonnement 






- gros sel 

- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les elements de base de la salade - 30 min 

• Laver, brosser et rincer soigneusement les pommes de terre. Les 
marquer en cuisson, a couvert, pendant 25 a 30 min (depart eau 
froide). Saler au gros sel. RafraTchir legerement et eliminer la peau 
des pommes de terre. 

• Effiler, laver et tronconner les haricots verts en batonnets de 3 cm 
de longueur. Les cuire a I'anglaise, rafratchir a I'eau glacee et 
egoutter. 

• Eliminer le pedoncule, monder, rafratchir et peler les tomates 

• Laver et eliminer le pedoncule et les graines des poivrons 

3. Preparer les elements de decor et de finition - 20 min 

• Durcir, rafratchir et ecaler les ceufs. 

• Eplucher et laver soigneusement la laitue ou trier et laver le mes- 
clun. 

• Denoyauter les olives. 

• Si necessaire, separer en deux lesfiletsd'anchoistrop larges. 

• Laver, equeuter, essorer et hacher le persil. 

• Effeuiller et hacher les fines herbes. 

4. Decouper les elements de base et de decor - 10 min 

• Emincer les pommes de terre en rondelles de 3 mm d'epaisseur. 

• Emincer finement les poivrons en julienne. 

• Decouper les tomates en quartiers et les faire degorger (saupou- 
drerdesel fin). 

• Decouper les ceufs durs en quartiers. 

• Emietter legerement le thon. 

5. Confectionner la sauce vinaigrette - 5 min (voir p. 298) 

• Verser le vinaigre dans une petite calotte. 

• Dissoudre le sel et ajouter le poivre du moulin. 

• Ajouter progressivement I'huile en remuant a I'aide d'un petit 
fouet. 

• Verifier I'assaisonnement. 



7. Dresser la salade nicoise - 10 min 

• Chemiserleou les saladiers avec des feuillesde laitue. 

• Ranger separement les elements de base de la salade en variant les 
couleurs. 

• Quadriller la salade avec des filets d'anchois. 

• Disposer harmonieusement les quartiers d'ceufs durs assaisonnes 

• Intercaler les elements de decor avec les olives 

• Parsemer de fines herbes (facultatif). 



REMARQUE : La salade niqoise peut renfermer egalement des capres ainsi 
que des cebettes finement ciselees. Selon la saison elle peut comporter des 
petits artichauts violets crus et des petites feves fraichement cueillies. 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte 

• 1 petite calotte 

• 1 passoire 

• 1 planche a decouper 

• 1 petit fouet 

• 1 coupe-ceufs 

Materiel de cuisson : 

• 2 russes moyennes 

• 1 petite russe 

Materiel de dressage : 

• grands saladierssous-bols 
ou 

• bolsindividuels 

• papiers gauf res 



PLATS SIMILAIRES 



Salade tourangelle 

Salade de haricots verts, de flageolets frais et de pommes de terre, 
cuitsa I'anglaise. 

• Assaisonner avec de la sauce mayonnaise cremee a I'estragon. 

• Dresser sur un lit de laitue. 

• Decorer avec des quartiers de tomates mondees 

Salade de cocos frais aux coquillages 

Cocos frais cuitsa I'anglaise avec oignons piques, carotteset bouquet 
garni. 

• Garnir avec des moules ebarbees, des coques et des palourdes. 

• Assaisonner avec de la sauce vinaigrette au vinaigre balsamique et 
a I'huile d'olive additionnee de beurre fondu et de la cuisson des 
coquillages 

• Dresser sur assiettes avec 3 palourdes, 3 coques, 3 moules avec 
coquilles et des triangles de quartiers de tomates confites. 

• Disposer un bouquet de pluches de cerfeuil au centre de I'as- 
siette. 

Salade de haricots blancs a I'andalouse 

Salade composeede cocos frais cuitsa I'anglaise, d'une brunoise de 
tomates mondees et de poivrons multicolores. 

• Assaisonner avec de la sauce vinaigrette a I'huile d'olive au basilic. 

• Dresser sur un lit de laitue. 

• Decorer avec des rondelles fines d'oignons blancs. 

Salade piemontaise 

M elange de pommes de terre, de jambon, de cornichons, de des de 
tomates mondees et d'ceufs durs. 

• Assaisonner avec de la sauce mayonnaise. 

Salade strasbourgeoise 

• Disposer sur une corolle de laitue, du gruyere detaille en petits 
batonnets, des oignons blancs finement dseles et un petit cervelas 
alsaden partage en deux dans le sens de la longueur (sans la peau) 
et dont la partie bombee est indsee (quadrillee) regulierement. 

• Assaisonner avec une sauce vinaigrette au «vinaigreMelfor*» bien 
relevee et moutardee a la moutarde alsacienne. 

• Decorer avec des quartiers d'ceufs durs, de tomates etsaupoudrer 
sans exces avec du persil fraichement hache. 



•ne salade dite 
e gruyere, d'oi- 
suce vinaigrette 



REMARQUE : En collectivite il est frequent de se 
«strasbougeoise» composee de des de pommes de tt 
gnons ciseles et de Knacks en rondelles a: 



SALADE «FACON » LY0NNAI5G 



Pocher 0,400 kg de saucisson d u ran 1 30 m in a 85 °C. 

• Eplucher, laver soigneusement et egoutter 0,200 kg de pis- 
senlit, 1 frisee a grosses cotes et 0,200 kg de trevise. 

• Tailler 0,400 kg de poitrine de pore fumee en petits lardons 
et les blanchir, puis les sauter sans les dessecher. 

• Tailler 0,200 kg de pain de mie en petits croutons Les sauter 
puis les egoutter sur du papier absorbant. 

• Pocher 8 ceufs extra-frais dans de I'eau vinaigree, les rafraT- 
chir et lesebarber. 

' Realiser une sauce vinaigrette avec 0,05 I de vinaigre de 
xeres et 0,15 I d'huile de noix. 

> Assaisonner les salades avec la vinaigrette, ajouter les lar- 
dons, les croutons, les rondelles de saudsson et un ceuf 
poche par personne. 

' Parsemer d'echalotes ciselees et de pluches de cerfeuil. 




Hors-d'cEuvre froids a base de legumes farcis 



AVOCATS AUX CREVETTES 

Demi-avocats garnis avec des crevettes decortiquees, liees avec de la sauce cocktail (sauce mayonnaise addi- 
tionnee de tomato ketchup, cognac et relevee d'une pointe de piment de Cayenne ou de tabasco). 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- avocats murs a point 


piece 


4 


- citron 


piece 


1 


- crevettes roses 






decortiquees 


kg 


0,400 


Sauce coktail 






-ceufs(jaunes) 


piece 


2 


- moutarde 


kg 


0,020 


- huile 




0,20 


- vinaigre 




PM 


- cognac 




0,02 


- tomato ketchup 




0,04 


- sauce anglaise (facultatif) 




PM 


Decor 






- olives no ires 


piece 


8 


- tomates «garniture» 


piece 


2 


- persil 


kg 


0,020 


- pluches de cerfeuil 




PM 


Assaisonnement 






- sel fin 




PM 


- piment de Cayenne 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 







TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
Confectionner la sauce cocktail - 10 min 

Reunir dans une petite calotte en inox les jaunes d'ceufs, le sel, le 
piment de Cayenne, la moutarde et le vinaigre. 
Incorporer I'huile progressivement en remuant a I'aide d'un petit 
fouet a sauce. 

Serrer fermement la sauce mayonnaise. 

Ajouter le cognac, le tomato ketchup et un trait de sauce anglaise 
(Worcestershire sauce). 

Relever facultativement avec quelques gouttes de tabasco. 
Verifier I'assaisonnement. 
Preparer les crevettes et les avocats - 15 min 
Decouper la moitie des crevettes en «salpicon». 
Reserver la seconde moitie pour le decor. 
Laver, essuyer et couper les avocats en deux dans le sens de la lon- 
gueur. 

Eliminerlesnoyaux 

Extraire delicatement la chair a I'aide d'une cuillere a potage. 
Decouper en petits des d'l cm de section (ou lever des boules de 
chair a I'aide d'une cuillere a pommes noisettes). 
Assaisonner et citronner afin de limiter I'oxydation. 
Lier les avocats - 5 min 

Reunir dans une calotte la chair des avocats, le salpicon des cre- 
vettes et les 2/3 de la sauce cocktail. 
M elanger delicatement. 
Verifier I'assaisonnement. 
Dresser les avocats - 5 min 
Remplir les moities d'avocats avec le melange. 
Napper avec le reste de sauce cocktail. 

Decorer avec le reste de crevettes, les quartiers de tomates mon- 
dees, les olives noiresetle cerfeuil. 

Disposer harmonieusement les demi-avocats sur un plat rond 
recouvert d'un papier gaufre. 
Placer un bouquet de persil en branches au centre du plat. 



REMARQUE : Les crevettes liees avec la sauce cocktail peuvent etre placee 
I'interieur des demi-avocats. Dans ce cas les demi-avocats doivent e 
u prealable. 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte 

• 1 petite calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 petit fouet a sauce 

Materiel de dressage : 

• grands plats plats ronds 

• papiers gauf res ou serviettes 
ou 

• assiettes de base ou a entremets 



PLATS SIMILAIRES 



Avocats au crabe 



Avocats aux langoustines 

• Remplacer les crevettes par des queues de langoustines decorti- 
quees 

Avocats aux agrumes 

• Emincerdesdemi-avocatspeles, lescitronneret les ranger en rosa- 
ce, en alternance avec des segments d'orange et pamplemousse. 

• Assaisonner avec de la creme addulee au citron vert. 

Medaillons de langouste a la mousse d'avocat 

Medaillonsde langoustelustresa la gelee, disposes surun tampon de 
mousse d'avocat et decores avec des segments de tomates confits et 
despluchesdecerfeuil. 

Aumoniere de saumon aux crevettes 
et a I'avocat 

• Garnir des grandes tranches de saumon marinees, taillees tres 
fines avec une brunoise d'avocat et des crevettes liees a la sauce 
cocktail. 




MOUSSG D'AVOCAT AUX 
GCRGVISSGS, C0ULI5 DG T0MATG5 



1. Confectionner la mousse d'avocat 

• M ixer la chair de 4 avocats avec un jus de citron, d u sel et 
du pin ent de Cayenne, 

• Faire tremper et fondre 2 feuilles de gelatine. 

• M onter 0,20 I de creme fleurette. 

• Terminer la mousse en melangeant delicatement la puree 
d'avocat, la gelatine fondue et la creme fouettee. 

• Verifier I 'assaisonnement et reserver au froid. 

2. Confectionner un coulis de tomates (voir p. 299) 

• Realiser un coulis avec 0,800 kg de tomates. 

3. Preparer les ecrevisses 

• Chatrer et cuire 24 ecrevisses au court-bouillon. 

• Decortiquer les queues en conservant les tetes et les 
pinces. 

4. Dresser 

• Napper une assiette de coulis froid, y deposer 3 belles 
quenelles de mousse d'avocat faconnees a la cuillere. 

• Intercaler avec les ecrevisses. 

• Lustrer les coffres des ecrevisses, decorer de cerfeuil et ser- 
virfrais. 




Hors-d'cEuvre tiedes a base de legumes cuits 



ASPERGES SAUCE MOUSSELINE 

Asperges cuites a I'eau ou a la vapeur, servies tiedes, accompagnees d'une sauce hollandaise allegee avec de la 
creme fouettee. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Elements de base 

- asperges blanches 
(0,400 kg par personne) 

- Sauce mousseline 



- citron 

- creme liquide 



Unites Quantites unitaire total 



piece 

kg 
piece 



- persil kg 

- tomates «garniture» piece 



Assaisonnement 



- piment de Cayenne 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Clarif ier le beurre - 2 min 

3. Eplucher les asperges - 30 min (voir p. 45) 

• Maintenir les asperges bien a platsurun plan de travail. 

• Eplucher a I'aide d'un couteau econome en partant du haut et 
sans toucher a la pointe. 

• Raccourdr les bases 

• Laver delicatement etegoutter. 

• Regrouper les asperges par grosseur (dans le cas d'asperges non 
calibrees). 

• Botteler et f iceler soigneusement. Chaque botte doit correspondre 
a une portion. 

• Egaliser les tiges. 

4. Marquer les asperges en cuisson - 3 min 

• Cuire les asperges a I'anglaise dans une grande quantite d'eau 
bouillante et salee, a raison de 0,010 kg de gros sel par litre d'eau. 

• Maintenir la cuisson pendant 15 a 20 min suivant la grosseur des 
asperges. 

5. Confectionner la sauce hollandaise - 10 min (voir p. 308) 

• Clarifier lesoeufs 

• M ettre les jaunes d'oeufs dans une petite sauteuse. 

• Ajouter 0,02 I d'eau froide. 

• Porter tres lentement sur un feu doux en fouettant energique- 
ment jusqu'a ce que la temperature atteigne 50 a 55 °C (les ceufs 
doivent avoir une consistance mousseuse et chaque coup de fouet 
doit laisser apercevoir le fond de la sauteuse). 

• Retirer le recipient du feu et ajouter le sel et le piment de 
Cayenne. 

• Incorporer progressivement le beurre darifie et decante. 

• Passer la sauce au chinois etamine dans un petit bain-marie en 
inox. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Corner les bords du recipient, couvrir et reserver la sauce dans un 
endroit tiede (40 a 45 °C). 

6. Preparer le persil en branches - 5 min 

7. Terminer la sauce mousseline - 5 min 

• Adduler la sauce hollandaise avec le jus d'un demi-citron. 

• Fouetter la creme et I'incorporer delicatement a la sauce. 

8. Dresser les asperges - 5 min 

• Egoutter delicatement les asperges. 

• Enlever la ficelle. 

• Ranger harmonieusement les asperges sur le plat recouvert d'une 
serviette en protegeant les pointes. 

• Disposer les elements de decoration (persil en branches rose en 
tomate, eventuellement). 

• Dresser la sauce a part en sauciere. 



REMARQUES : 

• Surveiller attentivement la cuisson des asperges (trop cuites, elles perdent 
leur saveur et acquierent un gout aqueux). Lorsque les asperges sont ser- 
vies froides, elles doivent etre rafraichies. 

• Les asperges peuvent etre cuites placees debout dans un recipient haut, de 
maniere a ce que les tetes ne soient pas immergees. Celles-ci restent plus 
fermes et moins fragiles. 

a sauce hollandaise doit etre realisee dans le delai le plus rapproche du 
e doivent pas etre reutilises. 



e, les restes invendus m 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand rondeau haut 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs, papier gaufre ou serviettes 

• saucieres, dessous de saucieres et papier gaufre 



PLATS SIMILAIRES 



Asperges d'Argenteuil, 
sauce vinaigrette aux herbes 

• Cuire a la vapeur, refroidir et servir avec une vinaigrette agremen- 
tee de fines herbes ciselees 

Asperges au beurre de ciboulette 

• Cuire a I'anglaise, servir tiedes avec un beurre blancadditionnede 
ciboulette dselee. 



Blancs de poireaux, 
sauce gribiche 

• Cuire les blancs de poireaux a I'anglaise, les rafraichir partielle- 
mentet lesegoutter. 

• Servir avec une sauce mayonnaise aux oeufs durs additionnee de 
fines herbes de capres et de cornichons haches et d'une julienne 
courte de blancs d'ceufs durs 

Panache de choux, 
sauce mousquetaire 

• Choux-fleurs brocolisou romanesco cuitsa I'anglaise. 

• Servir tiede avec une sauce mayonnaise additionnee d'echalotes 
ciselees reduites au vin blanc, de glace de viande et de ciboulette 
ciselee. 



FGUIllGTGS D ASPGRGGS 
AUX PGRLG5 R05G5 



1. Confectionner les feuilletes 

• Realiser un feuilletage avec 0,250 kg de farine, 0,005 kg de sel, 
0,125 I d'eau et 0,190 kg de beurre (voir p. 494). 

• Abaisser, tailler 8 abaisses rectangulaires de 8 x 4 cm, les dorer, 
les quadriller et laisser reposer 1 heure au froid. 

• Dorer a nouveau. 

• Cuire les feuilletes 20 min a 230 °C. 

• Apres cuisson, les ouvrir en deux dans le sens de I'epaisseur et 
reserverau chaud. 

2. Preparer les asperges 

• Peler 2,400 kg d'asperges, les laver, les botteler et les cuire 
comme dans la recette de base. 

• Les egoutter et les maintenir au chaud. 

3. Confectionner 0,250 kg de beurre fondu (voir p. 304) 

• Ajouter dans ce beurre le jus d'un demi-dtron ainsi que 0,050 
kg d'ceufs de saumon (attention au sel). 

4. Dresser 

• Dresser les asperges dans les feuilletes en laissant depasser les 
pointes. 

• Napper le fond des assiettes avec la sauce, poser les feuilletes, 
lustrer avec un peu de beurre et servir tres chaud. 




Hors-d(Euvre froids a base de melon 



M€LON FRAPP€ NATURE 
GT COCKTAIL DG MGLON 

Petits melons individuels ou demi-melons evides, rafrakhis etservis avec du porto blanc, du madere, du cherry, 
du marsala ou du muscat... 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 

- melons individuels 
(8 x 0,400 kg) 

ou 

- pour les demi-melons 
(4 x 0,600 a 0,700 kg) 

Finition 

- porto blanc 
ou 

- madere 
ou 

- marsala 
ou 

- muscat 
ou 

- marasquin 

Dressage 

- glace pilee 



3,200 

2,400 a 
2,800 

0,20 
0,20 
0,20 
0,20 
0,20 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 







TGCHNIQUG DG RGAUSATION 



MGLON FRAPPG 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation et de dressage. 

• Choisir uniquement des melons murs a point et tres parfumes. 

• Les laver, les essuyer, puis les rafrakhir en enceinte refrigeree spe- 
cif ique ou les placer dans une botte hermetique a +4 +6 °C durant 
plusieurs heures avant de les consommer. 

2. Evider les melons - 15 min (voir p. 147) 

• Pratiquer une petite entame a la base du fruit, du cote de I'ceil pis- 
tilaire, ceci pour le stabiliser en lui donnant une meilleure assise 
(sauf s'il est dresse en coupe ou en rafratchissoir). 

• L'inciser regulierement cote pedoncule (queue) a I'aide de la poin- 
te d'un couteau d'office pour degager un couverde (un petit repe- 
re peut etre pratique afin de replacer le couverde au bon endroit). 
Le melon peut etre coupe droit ou historie en dents de loup, en 
forme de cceur ou de trefle a quatre feuilles. 

• Retirera I'aide d'une cuillere a entremets toutes les graineset les 
filaments. 

• Replacer le couverde au bon endroit en s'aidant du petit repere. 

3. Dresser les melons - 5 min 

• Les dresser immediatement sur un lit de glace pilee ou les stabili- 
ser en les dressant sur un plat recouvert d'une serviette pliee. 



COCKTAIL DG MGLON 

1. Preparer les melons comme ci-dessus 

2. Evider les melons 

• Lesevidera I'aide d'une cuillere a pommes noisettes en s'efforcant 
de realiser de petites boules bien rondes et parfaitement regu- 
lieres 

• Veiller a ne pas percer la base du melon. 

• Replacer soigneusement les boules de melon dans le melon evide 
et remettre le couverde ; il peut etre legerement entrouvert pour 
laisser apercevoir les boules de melons. 

3. Dresser les melons 

• Dresser immediatement, soit dans un rafrakhissoir sangle avec de 
la glace pilee, soit sur un plat recouvert d'une serviette pliee. 

• Le vin est generalement ajoute devant le dient (porto blanc, 
madere, marsala, muscat, xeres, frontignan, tokay, sauternes,...). 



REMARQUE : Sucre tres legerement au sucre semoule, le melon peut etre 
servi en dessert. Dans ce cas, le proposer avec du kirsch ou du marasquin. II 
peut etre accompagne d'une boule de sorbet au melon ou a I'orange, choi- 
sir de preference les varietes «charentais» et «philibon» de Guadeloupe. 



REALISATION : Garde- manger • Cuisine froide 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 1 petite calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 cuillere a pommes noisettes 

Materiel de dressage : 

• grands plats rondsavec serviettes 
ou 

• assiettes de base avec raf ratchissoirs 



PLATS SIMILAIRES 



Melon au saumon marine 

• Preparer un melon en tranches comme pour le melon a I'italienne. 

• Remplacer le jambon de Parme par de fines tranches de saumon 
cru marine. 

Melon au magret fume 

• Detailler le melon en tranches et le dresser sur assiette avec de 
fines tranches de magret fume. 

Cocktail de melon glace au porto 

• Boulesde melon etde pasteque levees a la cuillere a pommes noi- 
settes, saupoudrees tres legerement de sucre semoule et accom- 
pagnees d'un granite au porto (sorbet a teneur en sucre reduite). 

Melon frappe au sauternes 

• Porter le sauternes a ebullition avec un soupcon de cannelle, de 
vanilleet degirofle. 

• Ajouter les boules de melon et retirer immediatement du feu. 

• Refroidir rapidement dans le vin. 

• Garnir les ecorces du melon et dresser sur glace pilee. 

Soupe glacee a la pasteque et au melon 

• M ixer la chair de la pasteque et la reserver sur glace. 

• Realiser un granite au melon. 

• Dresser la pulpe de pasteque dans les assiettes. 

• Disposer une quenelle de granite par assiette. 

• Parsemer de menthe fraichement dselee. 



MELON A LITALIGNNE 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Preparer les melons 

• Laver et essuyer delicatement deux beaux melons de 1 kg 
chacun rafraichisau prealable. 

• Les detailler en quartiersde2a 3 cm d'epaisseur. 

• Oter la peau, lesgraineset les filaments 

3. Decouper le jambon de Parme 

• Detailler le jambon en tranches tres fines a raison de 2 
tranches de 0,040 kg par personne. 

4. Dresser le melon a I'italienne 

• Disposer les tranches de jambon en forme de vagues sur les 



1 Placer les tranches de melon tout autour. 

• II est egalement possible de disposer en premier les tranches 

de melon sur les assiettes refrigerees et de les recouvrir avec 

les tranches de jambon. 




Hors-dceuvre froids a base de poisson cm 



TARTARG DG SAUMON 

Saumon frais hache cru a la commande, assaisonne avec une sauce mayonnaise a I'huile d'olive et au jus de 
citron additionnee de ciboulette, d'echalotes ciselees, de capres et de persil hache. 



DGNREES POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- Filet de saumon 


kg 




Assaisonnement 






- oeufs (2 jaunes) 


kg 


0,040 


- moutarde 


kg 


0,020 


- citron (1 piece) 


kg 


0,120 


- huile d'olive 


I 


0,20 


- sauce anglaise 




PM 


-tabasco 




PM 


- sel fin 




PM 


- poivre du moulin 




PM 


Garniture 






- echalotes grises 


kg 


0,080 


-capres fines 


kg 


0,080 


- ciboulette 


botte 


2 


- persil plat 


kg 


0,040 


Presentation 






- concombre 


kg 


0,400 


- ciboulette 


botte 


1 


- aneth 


botte 


1/2 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation et de dressage. 

• Laver, desinfecter le plan de travail, la planche a decouper et le 
materiel necessaire. 

2. Preparer la garniture et la reserver en enceinte refrigeree - 
10 min 

• Eplucher, laver, dseler finement les echalotes et un bottillon de 
ciboulette. 

• Laver, equeuter, essorer et hacher le persil plat. 

• Hacher les capres 

3. Preparer les elements de decor et les reserver en enceinte 
refrigeree - 5 min 

• Laver, canneler, emincer finement le troncon de concombre. Le 
faire degorger avec un peu de sel fin. 

• Tailler le 2* me bottillon de dboulette en troncons de 4 cm de lon- 
gueur. 

4. Realiser la sauce de base - 10 min 

• Realiser une sauce mayonnaise avec les jaunes d'ceufs, le jus de 
citron et I'huile d'olive. Ajouter les echalotes et la ciboulette cise- 
lees, le persil et les capres haches. 

• Assaisonner avec le sel, le poivre, le tabasco et la sauce anglaise. 

5. Hacher le saumon (a la commande) - 5 min 

• Oter la peau, les aretes ettoutes les parties noiratresdu filet (grais- 
se). 

• Hacher la chair finement a I'aide d'un gros couteau. Utiliser la 
planche parfaitement desinfectee (si la chair est hachee quelques 
minutes a I'avance, la filmer et la reserver en enceinte refrigeree). 

6. Realiser le melange - 4 min 

• Melanger intimement le saumon hache, la sauce et la garniture. 

• Verifier I'assaisonnement. 

7. Dresser les tartares de saumon - 10 min 

• Disposer un petit cerde a entremets au centre de chaque assiette. 

• Garnir le centre avec le tartare de saumon. 

• Lisser soigneusement la surface. 

• Festonner le bord interieur des assiettes avec les demi-lamelles de 
concombre. 

• Decorer avec les brins de dboulette et les pluches d'aneth. 



REMARQUE : Certains professionnels ajoutent du poivre vert, une brunoise 
de zestes de citron blanchie. Le tartare de saumon peut etre accompagne de 
blinis tiedes masques de creme aigre fouettee additionnee de ciboulette ou 
d'aneth ou simplement de pain de mie toaste. 



REALISATION : Garde-mager • Cuisine froide 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 2 calottes moyennes 

• 1 planche a decouper 

• 1 petit fouet a sauce 

Materiel de dressage : 

• assiettesde base 



5AUM0N MARINE (GRAVAD LAX) 



1. Lever les filets d'un petit saumon, ecailler soigneuse- 
ment la peau, oter les petites aretes. Essuyer les filets 
avec du papier absorbant sans les faire degorger, ni 
les laver. 

2. Placer les filets en marinade 

• Placer le premier filet dans une plaque, la peau au-dessous 

• Saupoudrer avec 0,070 kg de gros sel et 0,050 kg de sucre 
semoule pour 1 kg de saumon. 

• Ajouter quelques tiges d'aneth ciselees et un peu de 
mignonnette. 

• Reconstituer le saumon en placant le deuxieme filet sur le 
premier, la peau sur le dessus. 

• Charger les filets en placant une plaquette sur le dessus, sur- 
montee d'un poids de 2 kg. 

• Laisser mariner en enceinte refrigeree a + 3 °C maximum 
durant 48 h. 

3. Dresser le saumon marine 

• Le rincer a I'eau glacee et I'essuyer avec du papier absor- 
bant. 

• Le detailler en tranches tres fines, le dresser sur assiette et le 
lustrer avec un melange de jus de citron et d'huile d'olive. 

• Parsemer d'aneth frakhement hache. 



REMARQUE : 

• Le gravad lax peut etre servi avec une sauce mayonnaise sucree, ior- 
tement moutardee, additionnee d'aneth hache et accompagne de 
toasts ou de blinis ou de craquottes suedoises. Taille plus epais, le 
gravad lax peut etre servi en plat principal, accompagne d'epinards 
sautes ou de pommes vapeur. 

Cette technique s'applique egalement a d'autres poissons (maque- 
reaux, petits harengs, sardines, truites,...). Si le saumon n'est pas 
servi immediatement apres la marinade, le badigeonner d'huile 
d'olive parfumee a I'aneth et I'envelopper hermetiquement dans du 



PLATS SIMILAIRES 



Salade norvegienne 

• Sur un lit de salades melangees (frisee, laitue, feuille de chene), 
disposer harmonieusement des petits batonnets de concombre, de 
celeri en branches, de champignons de Paris et de pomme fruit. 

• Assaisonner avec de la sauce vinaigrette a I'aneth. 

• Placer en rosace et en intercalant les couleurs, des tranches fines 
de saumon et de fletan marinees 

• Parsemer d'airellesbien rouges 

«Charlotte» de saumon cru a I'avocat 

• Chemiser des petits cercles a entremets avec des demi-lamelles de 
concombre cannele. 

• Garnir par couches successives mousse d'avocat et tartare de sau- 
mon. 

• Disposer tout autour, un cordon de coulis de tomates a I'huile 
d'olive dissociee. 





LGS HORS-DCEUVRG 
CHAUDS 



Bref rappel de technologic 



Les hors-d'oeuvre chauds sont pour la plupart realises a partir d'une pate de base (bri- 
see, feuilletee, a crepes, ...)ou de «farinages» (gnocchi, pates, semoules de cereales, ...), 
et d'appareils composes de farces diverses provenant generalement de la desserte. 
Les salades tiedes, les diverses preparations a base de poissons et de crustaces rem- 
placent progressivement les traditionnels hors-d'ceuvre chauds realises a partir d'une 
pate de base salee. 

Realisees selon le meme principe, mais detaillees et reduites, ces preparations consti- 
tuent I'une des bases les plus appreciees de la realisation des amuse-bouches (mini 
bouchees, quiches, pizzas, tartelettes, barquettes, rissoles, gougeres, ...). 




S: S 



Techniques 
mises en CEiivre 



_ • 

"■* (pate brisee, feuilletee, a choux, 

^* a crepes, a frire, a brioche) 

*f • Abaisser foncer chiqueter 

^ n • Re appareil 

■ • 

g^ bechamel, americaine, tomate) 

£=■ • Re 

S^f (d'escargot, d'anchois) 

* • Re »er une farce 

3'« (mousseline a pate) 

"~" • Realiser une marinade 

_^ j • appareil 

^m • Cuire des pates fraTches et 

S;a industrielles 

Sra • Frire des fritots, des beignets 




Salades composees servies tiedes 



SALAD€ TIGDG DG LAPGRGAU 
AUX NOISGTTGS 

Escalopes tiedes de rabies de lapereaux farcis disposees sur un lit de salades melangees (frisee, trevise, mache, 
pissenlit), d'herbes fraiches (persil plat, ciboulette, cerfeuil, estragon) et de noisettes concassees. 
La salade est assaisonnee d'une sauce vinaigrette au vinaigre de xeres, a I'huile de noisette et a la glace blonde 
de lapereau. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- rable de lapereaux farcis* 


piece 


4 


- huile de noisette 


1 


0,05 


Elements de la salade 


piece 




- frisee 


1/2 


- trevise 


kg 


0,200 


- mache 


kg 


0,200 


- pissenlit 


kg 


0,200 


- cerfeuil 


botte 


1/2 


- ciboulette 


botte 


1/2 


- estragon 


botte 


1/2 


- persil plat 


kg 


0,050 


Sauce vinaigrette 






- vinaigre de xeres 


1 


0,05 


- huile de noisette 


1 


0,20 


- glace blonde de lapereau 


1 


0,10 


Finition 






- noisettes mondees 


kg 


0,100 


Assaisonnement 






- sel fin 




PM 


- poivre du moulin 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


4MM 


^^ 


B 






^F 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

• Reserver les rabies jusqu'a leur mise en cuisson en enceinte refri- 
geree. 

2. Eplucher et laver soigneusement les salades - 10 min 
(voir p. 137) 

• Les egoutter et les reserver. 

3. Trier et laver soigneusement les herbes (voir p. 98) 

• Les egoutter sur du papier absorbant. 

4. Preparer les elements de presentation - 10 min 

• Concasser et colorer legerement les noisettes sous la salamandre. 

• Ciseler la dboulette. 

• Effeuiller le persil plat, I'estragon etrealiser les pluchesde cerfeuil. 

A LA COMMANDE : 

5. Cuire les rabies - 12 min 

• Les cuire a 110 °C durant 12 min environ dans un polycuiseur a 
vapeur faible ou a 65/67 °C a cceur. 

6. Realiser la sauce - 5 min 

• Developper les rabies et les faire rissoler uniformement dans une 
grande poele antiadhesive avec I'huile de noisette. 

• Enlever la crepine, les assaisonner et les debarrasser. 

• Degraisser la poele si necessaire. 

• Deglacer avec le vinaigre de xeres 

• Ajouter la glace blonde de lapereau. Laisser reduire legerement. 

• Emulsionner hors du feu avec I'huile de noisette. 

• Verifier I'assaisonnement. 

7. Dresser les salades - 5 min 

• Prelever un peu de sauce et assaisonner rapidement les salades et 
les herbes 

• Dresser les salades en dome au centre des assiettes 

• Escaloper les rabies et disposer harmonieusement les tranches tout 
autour des domes de salade. 

• M ettre en evidence les herbes en les placant sur le dessus 

• Verser un cordon de sauce autour des escalopes de rabies. 

• Parsemer de noisettes concassees 

• Envoyer immediatement. 



REALISATION : Garde-manger 

Cuisine froide et cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 2 grandes calottes 

• 1 petite calotte 

• 1 petit fouet a sauce 

• 1 planche a decouper 

Materiel de cuisson : 

• 1 polycuiseur ou cuiseur a vapeur 

• 1 grande poele antiadhesive 

Materiel de dressage : 

• 6 grandes assiettesde base 



PLATS SIMILAIRES 



Salade tiede 

de supreme de volaille farci au curry 

Salades melangees (frisee a grosses cotes romaine, trevise), assai- 
sonnees avec une sauce vinaigrette a I'huile d'arachide au curry. 
Disposer tout autour des escalopes de supremes de volaille farcis, 
remis a temperature a la commande. 

Salade tiede de raie aux agrumes 

Salades melangees (mache, trevise, laitue brune), assaisonnees 

avec du jus de dtron, d'orange, de pamplemousse et de I'huile de 

tournesol. 

Disposer sur la salade et en dome les filaments de raie pochee. 

Assaisonner. 

Disposer des segments d'oranges et de pamplemousses, et parse- 

mer de petits croutons de pain de mie frits. 

Decorer avec des pluches de cerfeuil. 

Salade de saucisson pistache chaud 
pommes a I'huile 

Pocher un saudsson pistache de Lyon durant une trentaine de 

minutes a 90 °C (ne pas le piquer ni faire bouillir la cuisson). 

Cuire les pommes de terre en robe des champs (roseval, rattes 

charlotte, ...). Les eplucher encore chaudes, les decouper en ron- 

delles, puis les arroser de vin blanc sec. 

Realiser une sauce vinaigrette moutardee et assaisonner les 

pommes de terre. 

M onder et detailler le saucisson en rondelles de 4 a 5 mm d'epais- 

seur. 

Disposer les rondelles de saudsson sur les pommes de terre 

chaudes. 

Saupoudrer d'echalotes grises et de ciboulette finement ciselees, 

de persil et de cerfeuil fraichement haches. 

Salade tiede bouchere 

Detailler un restedepot-au-feutrescuiten desd'lcmdecote. Les 

faire chauffer doucement dans du bouillon. 

Detailler des pommes de terre a chair ferme cuites en robe des 

champs en des d'l cm de cote egalement. 

Melanger les des de pot-au-feu egoutr.es partiellement et les des 

de pommes de terre brulantes puis les assaisonner avec de la 

sauce vinaigrette relevee et moutardee additionnee de capres, de 

cornichons d'oignonset de persil fraichement haches. 

Dresser dans un saladier, chemiser avec des feuillesde laitue. 

Decorer facultativement avec des quartiers de tomates mondees 

et d'ceufsdurs 



SALADE TIGDG DG C0QUILLG5 
5AINT-JACQUG5 AU JUS DG TRUFFG 



1. Eplucher et laver soigneusement 1/2 frisee, 1/2 lolorosa, 
0,200 kg de trevise, 1/2 feuille de chene et 1/2 laitue 

2. Trier, laver et egoutter 1/2 botte de cerfeuil et 1/2 botte 
de ciboulette 

3. Tailler 0,200 kg de parmesan en fins copeaux 

4. Realiser la sauce vinaigrette 

■ Em ulsionner 0,02 I de vinaigre de xeres, 0,041 dejusdetruffes 
avec 0,10 I d'huile de noix et 0,10 I d'huile d'arachide. 
Assaisonner. 

5. Sauter a la commande les coquilles Saint-Jacques 

• Les sauter dans une poele antiadhesive avec 0,05 1 d'huile d'oli- 
ve, les maintenir tranparentes au centre. 

6. Dresser les salades 

• Assaisonner les salades avec une partie de la sauce. 

• Les dresser en dome au centre des assiettes. 

• Disposer harmonieusement les coquilles Saint-Jacques tout 
autour. 

• Les napper avec le reste de la sauce. Disposer sur le dessus les 
copeaux de parmesan et les herbes fratches. 




Hors-d'cEuvre chauds a base de pate brisee 



QUICHE LORRAINE 



«Tarte» salee garnie de poitrine de pore fumee taillee en lamelles o 
tres fines ou rape et d'un appareil a creme prise sale. 



en petits lardons, de gruyere en lamelles 



DENREES POUR 8 COUVERTS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Pate brisee 










-farinetype 55 


kg 


0,250 






- sel fin 


kg 


0,005 






- beurre 


kg 


0,125 






- ceuf (jaune) 


piece 


1 






-eau 


I 


0,05 






- farine (pour abaisser) 


kg 


0,040 






- beurre pour les cercles 


kg 


0,010 






Garniture 










- poitrine de pore fumee 


kg 


0,250 






- huile 


I 


0,02 






- gruyere entier ou 










eventuellement rape 


kg 


0,200 






Appareil a creme prise 










sale 










- oeufs (entiers) 


piece 


2 






-oeufs(jaunes) 


piece 


2 






-lait 


I 


0,25 






- creme 


I 


0,25 






Dorure 










- oeufs (entier) 


piece 


PM 






Decor 










- persil frise 


kg 


0,040 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- piment de Cayenne 




PM 






- noix de muscade 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BB> 




SOW: 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate brisee - 15 min (voir p. 481) 
Tamiser la farine et la disposer en fontaine. 

Ajouter le sel, I'eau, le jaune d'oauf et le beurre en parcelles 
M elanger ces elements du bout des doigts au centre de la fontai- 
ne. 

Incorporer progressivement la farine a I'aide d'un coupe-pate sans 
petrir. 

Fraiser une ou deuxfoisau maximum si necessaire. 
Rassembler la pate en boule sans la retravailler. 
Envelopperd'un film plastiquealimentaire. 
Reserver la pate au fraisafin qu'elle se raffermisse et perde de son 
eventuelleelasticite. 
Preparer la garniture - 15 min 

Eliminer la couenne et les eventuels cartilages de la poitrine 
fumee. 

La decouper en tranches fines a I'aide d'un trancheur universel. 
Detailler les tranches ainsi obtenues en lamelles de 2 cm de lon- 
gueur (ou eventuellement en petits lardons). 
Sauter rapidement les lamelles a I'huile sans les dessecher et les 
egoutter (les lamelles de poitrine fumee peuvent etre blanchies). 
Detailler le gruyere en fines lamelles de 3 a 4 cm 2 (le gruyere peut 
etre simplement rape). 
Foncer les quiches - 15 min (voir p. 489) 
Beurrer 2 cercles a tartes de 18 cm de diametre. 
Abaisser la pate a 3 mm d'epaisseur. 
La piquer a I'aide d'un pique-vite et retourner I'abaisse. 
Foncer les cerdes. 

Enlever I'excedent de farine a I'aide d'une brosse. 
Relever les cretes et pincer les bords (chiqueter). 
Disposer les fonds de tarte sur 2 tourtieres rondes. 
Laisser raffermir au frais 

Confectionner I'appareil a creme prise - 10 min 
M elanger dans une petite calotte les 2 ceufs entiers, les 2 jaunes, 
la creme et le lait. 

Assaisonner avec le sel, le piment de Cayenne et quelques rapures 
de noix de muscade. 
Passer I'appareil au chinoisetamine. 
Marquer les quiches en cuisson - 3 min 
Repartir equitablement la poitrine fumee et le gruyere. 
Verser I'appareil sur la garniture (a I'entree du four). 
Cuire a four chaud (220 °C sole, 180 °C voute) pendant 30 a 
35 min. 

Retirer les cercles 5 min avant la fin de la cuisson et dorer la pate 
et les cretes a I'aide d'un pinceau. 
Terminer la cuisson. 

Debarrasser les quiches sur une grille a patisserie. 
Reserver au chaud. 
Dresser les quiches - 2 min 

Disposer la quiche sur un grand plat rond recouvert d'un papier 
gaufre. 
Decorer avec le persil en branches (facultatif). 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 1 tamis • 1 coupe-pate 

• 1 brosse a farine • 1 rouleau a patisserie 

• 2 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 grille a patisserie 

Materiel de cuisson : 

• 1 petite poele • 1 petite russe 

• 2 cercles a tarte de 18 cm de diametre 

• 2 dessous de tourtiere ou 2 plaques a patisserie 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats • papier gaufre rond 



QUICHE OCEANE 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser la pate brisee (voir p. 481) 

3. Cuire a blanc 0,200 kg de champignons escalopes 

• Les cuire a couvert dans un peu d'eau bouillante salee, 
citronnee et beurree en surface. 

4. Gratter, trier et laver 0,600 kg de moules de bouchot 

• Les ouvrir selon la methode «a la mariniere» avec 0,020 kg 
de beurre, 0,030 kg d'echalotes ciselees, 0,05 I de vin blanc 
et un peu de persil hache. 

5. Realiser I'appareil 

• Realiser un veloute de poisson (voir p. 282). 

Uti I iser 0,20 kg de beu rre, 0,020 kg de f ari ne, 0,30 1 de f umet 
de poisson et un peu de la cuisson des moules et des cham- 
pignons 

• Ajouter 0,20 I de creme et laisser reduire le veloute d'un 
tiers 

• Adjoindre hors du feu 2 ceufs entiers et 2 jaunes 

• Verifier I 'assaisonnement. 

6. Terminer la garniture 

• Rincer et egoutter soigneusement 0,100 kg de crevetr.es 
decortiquees 

• Sauter au beurre 0,300 kg de filets de poisson detailles en 
petitsdes de 1 cm de cote (cabillaud, julienne, colin...). 

• Lesassaisonner. 

7. Abaisser, foncer et chiqueter les quiches individuelles 
(voir p. 489) 

8. Garnir les quiches 

• Repartir uniformement la garniture et remplir les quiches 
avec I'appareil. 

9. Cuire les quiches au four 

• Les cuire a 220 °Csole, 180 "Cvoute, durant 30 min environ. 

10. Dresser les quiches 

• Disposer les quiches sur des assiettes. 

• Decorer avec du persil en branche. 

(Lefond des quiches peutetre garni d'epinardsen branches 
sautes au beurre noisette).. 






PLATS SIMILAIRES 



Quiche au jambon et aux epinards 

• Garnir la quiche d'epinardsconcasseset sautes au beurre noisette, 
et d'une brunoise de jambon saute. 

Quiche au poulet et aux morilles 

• Garnir la quiche de petits des de blanc de volaille sautes au beur- 
re, et de morilles escalopees etuvees au beurre avec des echalotes 
dselees 

Quiche au crabe 

• Garnir la quiche de crabe emiette et d'un appareil compose de 
sauce americaine cremee lie aux ceufs entiers et aux jaunes. 

Quiche au thon et a la ratatouille 

• Garnir les quiches d'une ratatouille taillee en deset bien egoutr.ee, 
et de thon frais saute a I'huile d'olive. 

Galette au lard du pays Messin 




Hors-d'cEuvre chauds a base de pate brisee 



TART€ A L'OIGNON 



«Tarte salee» garnie d'oignons compotes au beurre, de lardons et d'un appareil a creme prise. 



D6NREES POUR 8 COUV6RTS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Pate brisee 










-farinetype 55 


kg 


0,250 






- sel fin 


kg 


0,005 






- beurre 


kg 


0,125 






- ceuf (jaune) 


piece 


1 






-eau 


I 


0,05 






- farine (pour abaisser) 


kg 


0,040 






- beurre pour les cercles 


kg 


0,010 






Garniture 










- oignons 


kg 


0,800 






- beurre 


kg 


0,080 






- poitrine de pore fumee 


kg 


0,160 






- huile 


I 


0,02 






Appareil 










a creme prise sale 










- oeufs (entiers) 


piece 


2 






- ceuf (jaune) 


piece 


1 






-lait 


I 


0,10 






- creme 


I 


0,20 






Finition 










- oignon parfaitement rond 


kg 


0,100 






Dorure 










- ceuf (entier) 


piece 


PM 






Decor 










- persil frise 


kg 


0,040 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






- piment de Cayenne 




PM 






- noix de muscade 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BB> 




SOW: 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate brisee - 15 min (voir p. 481) 

3. Preparer la garniture - 20 min 

• Eplucher, laver et emincer finement les oignons (en reserver un 
pour la presentation), lis peuvent etre eventuellement blanchis 

• Cuire au beurre (compoter) les oignons pendant une trentaine de 
minutes environ. 

• Remuer frequemment afin d'obtenir une coloration blonde et uni- 
forme. 

• Eliminerlacouenneainsi que les cartilages de la poitrine fumee et 
la detailler en tranches fines au trancheur universel. 

• Detailler les tranches ainsi obtenues en lamelles de 2 cm de lon- 
gueur. 

• Sauter rapidement a I'huile les lamelles de poitrine fumee sans les 
dessecher, puis lesegoutter. 

4. Foncer les tartes a I 'oignon - 15 min (voir p. 489) 

5. Confectionner I'appareil a creme prise sale - 10 min 

6. Marquer les tartes a I'oignon en cuisson - 3 min 

• Repartir equitablement les oignons et la poitrine fumee a I'inte- 
rieur des fonds de tartes. 

• Verser I'appareil sur la garniture. Le verser a I'entree du four au 
moment d'enfourner. 

• Detailler I'oignon reserve en rondellestres fines. 

• Les disposer harmonieusement en surface. 

• Cuire a four chaud (220 °C sole et 180 °C voute pendant 30 a 
35 min environ). 

• Retirer les cerdes 5 min avant la fin de la cuisson afin de colorer la 
pate (la dorer eventuellement a I'ceuf entier a I'aide d'un pinceau). 

• Debarrasser les tartes a I'oignon sur une grille a patisserie et les 
reserver au chaud. 

7. Dresser les tartes a I'oignon - 2 min 

• Disposer la tarte a I'oignon sur un grand plat rond recouvert d'un 
papier gaufre. 

• Decorer avec le persil en branches (facultatif). 

REMARQUE : Selon la hauteur du cerc/e, la quantite d'appareil a creme prise 



REALISATION : Entremetier ou patissier 

Cuisine chaude ou patisserie 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 1 tamis • 1 coupe-pate 

• 1 brosse a farine • 1 rouleau a patisserie 

• 2 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 grille a patisserie 

Materiel de cuisson : 

• 1 petite poele • 1 petite russe 

• 2 cercles a tarte de 18 cm de diametre 

• 2 dessous de tourtiere ou 2 plaques a patisserie 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats • papier gaufre rond 



TOURTG AUX POIRGAUX 

(variante de la flamiche pic 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser la pate brisee 

3. Preparer la garniture 

• Eplucher et laver soigneusement 0,800 kg de blancs de poi- 
reaux. 

• Les emincer finement et les etuver a couvert avec 0,040 kg 
de beurre et 0,050 kg d'echalotes emincees Laisser etuver 
durant 30 min environ (ajouter un peu d'eau si necessaire). 
Selon lasaison, les poireaux peuventetreblanchis II est pos- 
sible d'ajouter un peu de vin blanc et de le laisser reduire. 

• Singer les poireaux avec 0,035 kg de farine et melanger soi- 
gneusement a I'aide d'une spatule. 

• Ajouter 0,15 1 de lait et 0,15 I de creme. 

• Laisser mijoter durant une dizaine de minutes et verifier I'as- 
saisonnement (sel, piment de Cayenne et noix de muscade). 

• Ajouter 0,150 kg de poitrine de pore fumee detaillee en 
petits lardons sautes a I'huile. 

• M elanger dans une petite calotte 2 ceufs entiers et les ajou- 
ter aux poireaux hors du feu. 

4. Foncer la tourte 

• Abaisser la pate, en garnir une tourtiere beurree a bord 
haut, en laissant depasser la pate d'un centimetre. 

• Abaisser un cerde de pate de la taille du couverde. 

5. Garnir et terminer la tourte 

• Remplir la tourte avec I'appareil refroidi. 

• Dorer les bords, poser dessus le couverde en pate. 

• Le souder en chiquetant. 

• Menager une cheminee au centre pour evacuer la vapeur. 

• Dorer, decorer. 

• Cuire au four (210 °C) pendant 35 a 40 min. 

• Retirer le cerde de la tourtiere quelques minutes avant la fin 
de cuisson et dorer la pate. 

• Laisser reposerapres cuisson. 

6. Dresser la tourte 

• La poser sur un plat rond recouvert d'un papier gaufre. 

• Decorer avec du persil en branches. 



PLATS SIMILAIRES 



Quiche a la julienne de legumes 

• Garnir la quiche d'une julienne de blancs de poireaux, de cham- 
pignons, de celeri en branches, de carottes et eventuellement de 
navets, etuvee au beurre. 

Quiche aux champignons 

• Garnir la quiche d'un melange de champignons etuves a la creme 
et au porto, avec echalotes ciselees et fines herbes 

Quiche provencale 

• Quiche garnie d'une fondue d'oignons et de poivrons, d'une fon- 
due de tomates et recouverte de rondelles de courgettes canne- 
lees, degorgees, farineeset sauteesa I'huile d'olive. 

• Saupoudrer 5 min avant la fin de la cuisson d'une persillade aux 
herbes de Provence. 

Tarte a la flamme ou flammee (flammenkiiche) 

Preparation traditionnelle alsacienne du samedi, cuite juste avant 
d'enfournerlepain. 

• Abaisse tres fine de pate a pain, masquee de fromage blanc et de 
creme epaisse tres legerement liee a la farine et assaisonnee (sel, 
poivre, noixde muscade). 

• Recouvrir d'oignons finement eminces, degorges au sel durant 
une heure et de petits lardons fumes 

• Arroser de quelques gouttes d'huile vierge de colza. Cuire a four 
tres chaud (250 °C). 




Hors-d'cEuvre chauds a base de pate feuilletee 



AUUMGTTGS AU FROMAGG 



Petites bandes de feuilletage garnies avant cuisson d'une sauce Mornay et de batonnets de gruyere. 



DGNRGES POUR 8 COUVGRTS 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Pate feuilletee 










-farinetype 55 

- sel fin 
-eau 

- margarine a feuilletage* 


kg 
kg 
I 
kg 


0,400 
0,008 
0,20 
0,300 






Farine (pour tourer) 


kg 


0,080 






Dorure 










- ceuf (entier) 


piece 


1/2 






Appareil (sauce Mornay) 










- beurre 
-farine 
-la it 

- ceuf (jaune) 

- gruyere rape et tamise 

- beurre pour tamponner 


kg 
kg 
I 
piece 
kg 
kg 


0,020 
0,020 
0,20 

1 
0,040 
0,010 






Finition 










- batonnets de gruyere 
(16x0,010 kg) 


kg 


0,160 






Decor 










- losanges de gruyere 
(16x0,005 kg) 

- persil en branches 


kg 
kg 


0,080 
0,040 






Assaisonnement 










- sel fin 

- piment de Cayenne 

- noix de muscade 




PM 
PM 
PM 






* Pour la pate feuilletee au 
beurre, utiliser du beurre sec 

beurrer la detrempe (voir 
p. 496). 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


■ 


€ 






SOW: 



N 



TGCHNIQUG DG RGAUSATIOI 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate feuilletee - 40 min (voir p. 494) 

3. Confectionner la sauce Mornay - 15 min (voir p. 288) 
Tamiser le gruyere. 

Confectionner le roux blanc et le refroidir rapidement. 

Mettre le lait a bouillir et le verser sur le rouxfroid. 

Remuer sans discontinuer a I'aide d'un petit fouet a sauce. 

Porter la sauce Bechamel a ebullition pendant 3 a 4 min. 

Assaisonner avec le sel fin, le piment de Cayenne et quelques 

rapures de noix de muscade. 

Ajouter hors du feu le jaune d'oeuf et reporter a ebullition durant 

quelques secondes. 

Incorporer delicatement le gruyere tamise a I'aide d'une spatule. 

Debarrasser la sauce M ornay dans une petite calotte en inox. 

Tamponner en surface. 

Confectionner les allumettes - 30 min 

Abaisser le paton de la forme d'un rectangle d'environ 24 cm de 

largeur et 3 mm d'epaisseur. 

Separer I'abaisse en deux dans le sensde la longueur pour obtenir 

2 rectangles de 24 cm sur 12 cm au minimum. 

Coucher sur I'abaisse, tousles 4 cm, un passage de sauce Mornay, 

a I'aide d'une poche munie d'une douille ronde unie. 

Appliquer sur la sauce M ornay un batonnet de gruyere. 

Mouiller I'abaisse a I'eau froide ou a la dorure a I'aide d'un pin- 

ceau. 

Recouvrir avec la 2eme abaisse en veillant a ne pas la deformer. 

Souder hermetiquement les deux abaisses avec une regie metal- 

lique. 

Menager un petit trou avec une aiguille a brider dans I'abaisse 

superieure a I'emplacement du fromage (pour eliminer la vapeur). 

Dorer sur toute la surface. 

Detailler les allumettes a I'aide d'un couteau eminceur (ellespeu- 

vent etre chiquetees puis quadrillees a I'aide d'une fourchette). 

Appliquer sur chaque allumette un petit losange de gruyere. 

Disposer les allumettes sur une plaque a patisserie humidifiee. 

Reserver au frais pendant une dizaine de minutes. 

5. Preparer le persil en branches - 5 min 

6. Marquer les allumettes en cuisson - 3 min 

• Cuire a four chaud (240 °C au depart et terminer la cuisson a 
200 °C) pendant 20 a 25 min environ. 

• Debarrasser les allumettes sur une grille a patisserie. 

• Reserver au chaud. 

7. Dresser les allumettes - 2 min 

• Disposer harmonieusement les allumettes sur un grand plat long 
recouvertd'un papier gaufre. 

• Lustrer au beurre clarifie. 

• Decorer avec le persil en branches. 



REMARQUES : 

• Le gruyere peut etre remplace par d'autres fromages. 

• De la pate feuilletee surgelee en plaque peut etre utilis 



REALISATION : Entremetier ou patissier 

Cuisine chaude ou patisserie 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 



• ltamis 

• 1 brosse a farine 

• 1 regie metallique 

• 1 petite calotte ■ 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a patisserie 

• 1 petite russe 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• plats longs plats 

• papier gaufre 
ou 

• assiettesde base 



• 1 coupe-pate 

• 1 rouleau a patisserie 

• 1 fouet a sauce 

• 1 grille a patisserie 



TAIMOUSGS GN TRICORNG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser la pate feuilletee (voir p. 494) 

Utiliser 0,400 kg de farine type 55, 0,008 kg de sel, 0,20 I 

d'eau et 0,300 kg de matiere grasse. 

Confectionner la sauce Mornay 

Realiser un roux blanc avec 0,040 kg de beurre, 0,040 kg de 

farine, 0,40 1 de lait, 2 jaunes d'ceufs et 0,080 kg de gruyere 

rape et tamise. 

Tamponner la sauce avec 0,020 kg de beurre et la reserver. 

Confectionner les talmouses 

Abaisserlepaton de la forme d'un rectangle regulierde 28 a 

32 cm de largeur et de 3 mm d'epaisseur. 

Detailler a I'emporte-piece rond et cannele descerclesde 14 

a 16 cm de diametre. 

Retourner les abaisses et eliminer I'excedent de farine. 

Humidifier toute la surface a I'aided'un pinceau. 

Coucher a la poche munie d'une douille unie, sur chaque 

abaisse, la valeur d'une grosse noix de sauce Mornay (0,030 

a 0,035 kg). 

Replier en trois parties les bords de chaque abaisse afin de 

former un tricorne. 

Souder les bords en les pincant avec les doigts 

Dorer uniformement et disposer les talmouses sur une 

plaque a patisserie humidifiee. 

Reunir et abaisser les parures de feuilletage sans les petrir. 

Detailler a I'emporte-piece rond etcanneledes petits cerdes 

de 3 cm de diametre. 

Disposer ces petits ronds sur les talmouses de maniere a fer- 

mer hermetiquement les bords 

Reserver au frais pendant une dizaine de minutes. 

Preparer le persil en branches 

Marquer les talmouses en cuisson 

Dorer uniformement les talmouses. 

Cuire au four chaud pendant 20 a 25 min (240 °C au depart 

et terminer la cuisson a 200 °C). 

Debarrasser les talmouses sur une grille a patisserie. 

Maintenirau chaud. 

Dresser les talmouses 

Disposer harmonieusement les talmouses sur le plat recou- 

vert d'un papier gaufre. 

Lustrer au beurre clarifie. 

Decorer avec le persil en branches. 






PLATS SIMILAIRES 



Mille-feuille Savoyard 

• Bande de feuilletage cuite au four masquee de sauce Mornay et 
delamellesdejambon. 

• Appliquer une deuxieme bande de feuilletage et une deuxieme 
couche de sauce M ornay et de jambon. 

• Disposer une troisieme bande de pate feuilletee. 

• Napper de sauce M ornay, saupoudrer de gruyere rape et tamise et 
gratiner sous la salamandre. 

Cannelons au fromage 

• Bandelettes de rognures de feuilletage de 2 cm de largeur roulees 
en spirale autour de petits mandrins coniques et cuites au four. 

• Garnir avec une sauce Mornay epaisse additionnee de lardons 

Roules au fromage et au jambon 

• Bandesde feuilletage masquees de sauce Mornay et de jambon. 

• Rouler en cylindre, souder, dorer et cuire au four. 




Hors-d'cEuvre chauds a base de pate feuilletee 



TART€ FIN€ AUX SARDINES, 
TOMATGS GT OIGNONS CONFITS 



Tarte fine individuelle, en pate feuilletee masquee d'une fondue d'oignons et de tomates, 
marinees a I'huile d'olive et aux herbes de provence. 



garnie de sardines 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 










- feuilletage au beurrre 










surgele 


plaque 


1 






- sardines frafches 










(32 pieces) 


kg 


2,500 






Fondue d'oiqnons 










et de tomates 










- huile d'olive 


I 


0,04 






- oignons 


kg 


0,400 






- grosses tomates 


kg 


0,800 






-ail 


gousse 


1 






- bouquet garni 


piece 


1 






Marinade et finition 










- huile d'olive 


I 


0,05 






- herbes de Provence 




PM 






Presentation 










- huile d'olive 


I 


PM 






- basilic (8 feuilles) 


botte 


1/4 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBS 




SOW: 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la fondue d'oignons et de tomates - 20 min 

• Eplucher, laver et emincer finement les oignons. 

• Monder, epepiner et concasser les tomates. 

• Eplucher, laver et degermer Tail. 

• Realiser le bouquet garni avec une dominante en thym. 

• Suer les oignons dans une grande sauteuse avec de I'huile d'olive. 
Les laisser legerement pincer. 

• Ajouter les tomates con cassees, Tail, le bouquet garni et assaison- 
ner. 

• Cuire jusqu'a la complete evaporation de I'eau de constitution. 

• Debarrasser et reserver apres cuisson. 

3. Habiller les sardines - 30 min 

• Les eteter, I es vi d er, I es I a ver et I es d esa reter. 

• Les eponger sur du papier absorbant. 

• Les mettre en marinade avec de I'huile d'olive et les herbes de 
Provence. 

4. Detailler la pate feuilletee - 5 min 

• La piquer au pique-vite, puis detailler huit disques de 14 a 16 cm 
de diametre. 

5. Realiser le montage des tartes fines - 10 min 

• Disposer les disques de feuilletage sur une plaque a patisserie 
humidifiee. 

• Les masquer sans exces d'une couche reguliere de fondue d'oi- 
gnons et de tomates. 

• Disposer les sardines en rosace, la partie caudale dirigee vers le 
centre des tartes. 

• Arroser avec quelques gouttes d'huile d'olive. 

• Parsemer sur le dessus, un peu d'herbes de Provence. 

6. Marquer les tartes en cuisson - 5 min 

• Les cuire au four a +240 "Cdurant 12 a 15 minutes 

• Les debarrasser sur grille. 

7. Frire les feuilles de basilic - 10 min 

• Les maintenir croustillantes et bien vertes 

8. Dresser les tartes - 5 min 

• Les dresser sur assiettes chaudes, lustrer avec un peu d'huile d'oli- 
ve a I'aided'un pinceau. 

• Disposer sur chaque tarte une feuille de basilic frite. 



REMARQUE : La fondue d'oignons et de tomates peut etre remplacee selon 
le poisson utilise (anchois frais, lisette, effeuillee de cabillaud, ...) par une 
fondue de poivrons, de fenouils, d'endives, de poireaux, ... 



REALISATION : Entremetier ou patissier 

Cuisine chaude ou patisserie 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 



• ltamis 

• 1 brosse a farine 

• 1 regie metallique 

• 1 petite calotte ■ 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a patisserie 

• 1 petite russe 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• plats longs plats 

• papier gaufre 
ou 

• assiettesde base 



• 1 coupe-pate 

• 1 rouleau a patisserie 

• 1 fouet a sauce 

• 1 grille a patisserie 



JAL0U5IG A LA M0U55GUNG DG SLUG, 
BGURRG FONDU A LA CIBOULGTTG 



Meme precede que pour les dartois (la bande feuilletee du 
dessus est incisee et ajouree). 

1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser 0,400 kg de farine en pate feuilletee 

La laisser a 5 tours 

Realiser la farce mousseline de sole (voir p. 325) 
Utiliser 0,250 kg de filets de sole pares, 1 blanc d'oeuf et 0,20 1 
de creme fleurette. 

Preparer la garniture de filets de sole 
Aplatir et escaloper 0,150 kg de filets de sole. 
Les sauter rapidement au beurre, les assaisonner et les reserver. 
Confectionner les jalousies 
Abaisser la pate feuilletee a 3 mm d'epaisseur. 
Lui donner la forme d'un grand rectangle de 40 cm de longueur 
sur24cm delargeur. 

Partager I'abaisse en 2 dans le sens de la longueur. 
Retourner la premiere abaisse et la disposer sur une plaque a 
patisserie humidifiee. 

Dorer ou mouiller le pourtour et garnir le milieu de farce mous- 
seline (a I'aide d'une poche munie d'une douille ronde unie). 
Coucher 3 passages de farce sans approcher des bords pour fad- 
liter la soudure de la 2eme abaisse. 
Disposer les escalopes de filets de sole sur la farce mousseline. 
Preparer la 2eme abaisse de pate feuilletee. 
La fariner legerement et la plier en deux dans le sens de la lar- 
geur. 

Indser la pliure a I'aide du talon d'un groscouteau eminceurde 
maniere a imiter une jalousie (persienne ajouree). 
Deplier la bande incisee et la deposer, sans la deformer, sur la 
lere abaisse garnie de farce. 

Centrer, souderetchiqueter les bords, puis dorer a I'oeuf entier. 
Raffermir en enceinte refrigeree, dorer une 2eme fois a I'oeuf et 
cuire au four a 220/230 °C durant 35 a 40 min. 
Realiser le beurre blanc a la ciboulette (voir p. 306) 
Utiliser 0,040 kg d'echalotesgrises, 0,10 1 de vin blanc, 0,05 1 de 
vinaigre de vin blanc et 0,200 kg de beurre extra-fin. 
Ajouter un petit bottillon de dboulettefinement dsele. 
Dresser. 



REMARQUE : Dartois et jalou 



it generalement decoupes af 



PLATS SIMILAIRES 



Allumettes aux anchois 



• Passer les anchois bien egouttes au tamis Ajouter le beurre en pomma- 
de et piler le tout. Homogeneiser a la spatule en bois. Poivrer et ajouter 
la mie de pain tamisee (le beurre d'anchois peut etre realise au mixeur). 

3. Preparer le persil en branches 

4. Confectionner les allumettes (voir fiche precedente) 

• Remplacer la sauce M ornay par le beurre d'anchois. Appliquer un filet 
d'anchoissur le beurre. Dorer et quadriller les allumettes a I'aide d'une 
fourchette. Disposer eventuellementuncroisillondefilet d'anchois sur 
chaque allumette. Reserver en enceinte refrigeree avant la cuisson. 

5. Marquer les allumettes en cuisson 

• Cuire a four chaud pendant 20 a 25 min (240 °C au depart et terminer 
la cuisson a 200 °C). 

6. Dresser les allumettes 

Dartois aux ecrevisses sauce Nantua 

• Abaisse rectangulaire de feuilletage generalement touree a 5 tours, 
masquee de farce mousseline, additionnee d'un salpicon de queues 
d'ecrevisses. Recouvrir d'une autre abaisse de feuilletage. Dorer, 
quadriller, chiqueter, cuire au four et accompagner de sauce Nantua 
(voir p. 296). 

Chaussons d'escargots 

• Garnir des abaisses ovales de feuilletage avec une fondue d'oignons, 
detomatesetdefenouil au beurre d'escargots. Disposer les escargots, 
replier, souder les bords. Dorer, quadriller, et cuire au four. 




Hors-d'cEuvre chauds a base de pate feuilletee 



P€TITS PATGS FGUIUGTGS 

Hors-d'oeuvre chaud a base de feuilletage garni d'une farce ordinaire a pate aux herbes. II peut se servir accom- 
pagne de differentes sauces brunes et d'une petite salade composee. La farce peut etre additionnee de jambon, 
de foies de volaille. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Pate feuilletee 










-farinetype 55 

- sel fin 
-eau 

- margarine a feuilletage* 


kg 
kg 
I 
kg 


0,400 
0,008 
0,20 
0,300 






Dorure 

- ceuf (entier) 


piece 


1 






Farine (pour tourer) 


kg 


0,080 






Farce 

-chair a saucisse 

- noix de veau 

- ceuf (entier) 

- beurre 
-echalotes 

- madere 

- cognac 

- persil 

- cerfeuil 

- estragon 


kg 

kg 
piece 

kg 

kg 
I 
I 

kg 
botte 
botte 


0,300 
0,100 

1 
0,010 
0,020 
0,01 
0,01 
0,020 
1/4 
1/4 






Decor 










- persil en branches 


kg 


0,040 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 

- quatre-epices 




PM 
PM 
PM 






* Pour la pate feuilletee au 
beurre, utiliser du beurre sec 

beurrer la detrempe (voir 
p. 496). 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


" 


€ 






SOW: 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
Confectionner la pate feuilletee - 40 min (voir p. 494) 
Amener le paton a 5 ou 6 tours 
Confectionner la farce - 15 min 

Eplucher, laver et ciseler les echalotes 

Laver, equeuter, essorer et hacher le persil. 

Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estragon. 

Suer au beurre I'echalote ciselee et la refroidir rapidement. 

Hacher le morceau de noix de veau a la grille fine. 

Dans une calotte en inox, reunir la noix de veau hachee, la chair a 

saucisse, les echalotes ciselees, les fines herbes hachees, I'ceuf, le 

cognac, le madere et l'assaisonnement. 

Melangerdefacon bien homogene. 

Diviser la farce en 8 petites boules de 0,040 kg environ. 

Reserver au frais 

Confectionner les petits pates - 30 min 

Abaisser le paton de la forme d'un rectangle regulier de 3 mm 

d'epaisseur. 

Detailler a I'emporte-piece rond et cannele 8 cercles de 12 cm de 

diametre. 

Reunir, superposer et abaisser les parures, detailler a nouveau 8 

cercles de 11 cm de diametre. 

Retourner ces derniers et eliminer I'excedent de farine. 

Appliquer les abaisses sur les precedentes. 

Chasser I'air et souder hermetiquement les bords a I'aide d'un 

emporte-piece retourne. 

Dorer uniformement. 

Menager une petite cheminee pour I'evacuation de la vapeur. 

Les disposer sur une plaque a patisserie humidifiee. 

Reserver au frais pendant une dizaine de minutes. 

5. Preparer le persil en branches - 5 min 

6. Marquer les petits pates en cuisson - 3 min 

• Dorer a nouveau uniformement, decorera I'aide de la pointed'un 
couteau d'office. 

• Cuire a four chaud pendant 20 a 25 min environ (230 °C au depart 
et terminer la cuisson a 200 °C). 

• Debarrasser les petits pates sur une grille a patisserie. 

• Maintenirau chaud. 

7. Dresser les petits pates - 2 min 

• Disposer les petits pates sur un grand plat rond recouvert d'une 
feuille de papier gaufre. 

• Lustrer au beurre clarifie. 

• Decorer avec le persil en branches 



REMARQUE : De la pate feuilletee surgelee en plaque peut ei 



REALISATION : Entremetier 

(garde-manger, patissier) 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• ltamis 

• 1 brosse a farine 

• 1 regie metallique 

• 1 petite calotte 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a patisserie 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 

• papier gaufre 
ou 

• assiettesde base 



• 1 coupe-pate 

• 1 rouleau a patisserie 

• 1 fouet a sauce 

• 1 grille a patisserie 



B0UCHEG5 A LA REINE 



1. Mettre en place le poste de travail 

2 Confectionner la pate feuilletee (voir p. 494) 

• Amener le paton a 5 ou 6 tours en respectant la duree des 
temps derepos. 

• Donner de preference 4 tours la veille et terminer le feuille- 
tage le jour de son utilisation (voir p. 494). 

3. Detailler les bouchees 

• Abaisserla pate a 3 mm d'epaisseur. 

• Detailler 16 disques tres reguliersde 7 a 8 cm de diametre a 
I'aide d'un emporte-piece rond cannele. 

• Brosser 8 fondset les disposer a I'enverseten quinconcesur 
une plaque a patisserie mouillee. 

• Eviderles8disquesrestantsa I'aide d'un emporte-piece rond 
uni de 4,5 a 5 cm de diametre de maniere a obtenir des cou- 
ronnes 

• Dorer les fonds des bouchees. 

• Retournerlescouronnes, lesbrosseretlesdisposersurlesfonds 

• Appuyer uniformement sur chaque bouchee a I'aide d'un 
ustensile a fond plat pour les souder. 

• Dorer une premiere fois les couronnes et reserver les bou- 
chees en enceinte refrigeree durant 25 a 30 min environ. 

4. Marquer les bouchees en cuisson 

• Les dorer une seconde fois et les piquer a I'aide d'une 
aiguille a brider. 

• Lescuire au four a 240 °C au depart, puis a 210/220 °C lorsque 
les bouchees sont developpees et commencent a colorer. 

• Les debarrasser sur une grille a patisserie, decouper les cou- 
verdes et les evider delicatement (si necessaire). 

5. Realiser la garniture 

Traditionnellement les bouchees dites a la reine (Marie 
Leszczynska) sont garnies d'une puree de volaille a la creme. 
M ais le plus souvent, elles sont garnies d'un salpicon de blanc 
de volaille, de champignons et eventuellement de truffes, lie a 
la sauce parisienne (veloute de volaille et de champignons lie 
auxjaunesd'ceufseta la creme). Certains professionnelsajou- 
tent parfois des quenelles de volaille et des ris de veau braises 
a blanc, dans ce cas, les bouchees ne doivent plus etre appelees 
«a la reine». 

REMARQUE : Les veritables bouchees sont de plus petite taille. Elles doivent etre 
degustees en une seule bouchee. Servies actuellement en «amuse-bouche», elles 
peuvent etre garnies de salpicons differents (moules dieppoise, ecrevisses 
Nantua, crevettes sauce crevette, faisan sauce salmis, truffes et foie gras sauce 
Perigueux, escargots de Bourgogne et beurre d'escargots...). 



PLATS SIMILAIRES 



Petits feuilletes aux foies de volaille 

• Diminuer de moitie la chair a saucisse de la farce ci-contre et ajouter 
0,150 kg de foies de volaille escalopes et sautes au beurre. 

Petits pates feuilletes bourgeoise 

• Garnir les petits pates d'une farce composee de desserte de viandes 
diverses additionnee d'une brunoise de champignons crus et de persil 
hache. 

Petits pates feuilletes de brochet beurre nantais 

• Garnir les petits pates de farce mousselinede brochet. Menagerune 
petite cheminee sur le dessus des feuilletes pour I'evacuation de la 
vapeur. Sortir du four et remplir les petits pates de beurre blanc par la 
cheminee. 

Friands 

• Special ite charcutiere composee de chair a saucisse enrobee de pate 
feuilletee. 

Tourte Lorraine 

• Mettre a mariner durant 24 h de I'echine de pore et de I'epaule de 
veau taillee en petites lanieres, avec oignons, echalotes et ail haches, 
vin blanc, fleur de thym, sel et poivre. Garnir la tourtiere foncee avec 
de la pate feuilletee. Rabattre le pourtour de la pate, placer une abais- 
se ronde en guise de couvercle. M enager une cheminee au centre de 
la tourte, dorer a I'oeuf.Cui re au four durant 45 a 50 min. 15minavant 
la fin de la cuisson, verser un appareil a creme prise (a quiche) par la 
cheminee et terminer la cuisson. 




Hors-d'cEuvre chauds a base de pate a choux cuite au four 



TAIMOUSES A LA BAGRATION 



Hors-d'oeuvre chaud compose d'une tartelette en pate brisee garnie de pate a choux fromagee. Cuit au four, le 
chou est garni ensuite de sauce Mornay. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate brisee - 15 min (voir p. 481) 

3. Confectionner la pate a ramequins (pate a choux au lait) 

- 10 min (voir p. 505) 

Y ajouter 0,040 kg de gruyere rape et tamise. 
. Foncer 16 tartelettes - 15 min (voir p. 491) 

Abaisser la pate brisee, foncer I es tartelettes et piquer lesfonds. 
i Confectionner les talmouses - 10 min 

Coucher dans chaque tartelette la valeur d'un gros chou de pate a 

ramequins a I'aide d'une poche munie d'une douille ronde unie. 

Dorer soigneusement, quadriller a la fourchette. 

Repartirequitablementlesdesde gruyere sur la pate a ramequins. 
i. Marquer les talmouses en cuisson - 5 min 

Disposer les tartelettes sur une plaque a patisserie. 

Cuire a four chaud (200 °C, oura ferme au depart) pendant 20 a 

25 min. 

Liberer la vapeur du four et secher les talmouses durant 5 a 10 min. 

Debarrasser sur une grille a patisserie. 
. Confectionner la sauce Mornay (pendant la cuisson des 

talmouses) - 15 min 

Confectionner le roux blanc et le refroidir rapidement. 

Mettrelelaita bouilliret leverser sur le roux froid. 

Remuer sans discontinuer a I'aide d'un fouet a sauce. 

Porter a ebullition et cuire pendant 3 a 4 min. 

Assaisonner avec le sel fin, le piment de Cayenne et la noix de mus- 

cade. 

Ajouter horsdu feu lesjaunesd'ceufset reporter a ebullition pen- 
dant quelques secondes. 

Incorporer delicatement le gruyere tamise. 

Debarrasser la sauce Mornay dans une petite calotte en inox. 

Tamponner en surface, filmer et reserver. 
i. Garnir les talmouses - 8 min 

Fourrer les talmouses de sauce Mornay a I'aide d'une poche munie 

d'une douille unie. 

Maintenir les talmouses au chaud. 

9. Preparer le persil en branches - 5 min 

10. Dresser les talmouses - 2 min 

• Disposer harmonieusement les talmouses sur un grand plat rond 
recouvert d'un papier gaufre. 

• Lustrer au beurre clarifie. 

• Decorer avec le persil en branches. 



D6NR6ES POUR 8 COUV6RTS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Pate brisee 










-farinetype 55 


kg 


0,250 






- sel fin 


kg 


0,005 






- beurre 


kg 


0,125 






- ceuf (jaune) 


piece 


1 






-eau 


I 


0,05 






- farine (pour abaisser) 


kg 


0,040 






Pate a ramequins 










ou 










pate a choux d'office 










-lait 


I 


0,25 






- sel fin 


kg 


0,005 






- noix de muscade 




PM 






- beurre 


kg 


0,080 






-farine 


kg 


0,125 






- ceufs (entiers) 


piece 


4 






-gruyere rape 


kg 


0,040 






Dorure 










- ceuf (entier) 


piece 


1 






-lait 


I 


PM 






Finition 










- des de gruyere 


kg 


0,040 






Appareil (sauce Mornay) 










- beurre 


kg 


0,040 






-farine 


kg 


0,040 






-lait 


I 


0,40 






- ceufs (jaunes) 


piece 


2 






-gruyere rape 


kg 


0,080 






Decor 










- persil en branches 


kg 


0,040 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- piment de Cayenne 




PM 






- noix de muscade 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBS 




SOW: 



REALISATION : Entremetier • Patissier 



FICHG N° 



30 




Materiel de preparation : 

• 1 tamis • 1 coupe-pate 

• 1 brosse a farine • 1 rouleau a patisserie 

• 1 planche a decouper • 2 petites calottes 

• 1 spatule en exoglass 

• 2pocheset 2 douilles rondes unies, 

une d'l cm de diametre et une autre de 4 a 5 cm 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande plaque a patisserie 

• 16 petites tartelettes 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 russe moyenne 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats 

• papier gaufre 



PLATS SIMILAIRES 



Carolines diverses 

Les Carolines sont des petits edairs en pate a choux non sucree. 

• Les garnirde purees, de mousses ou desalpicons divers selon leurs 
appellations (volaille sauce supreme, fruits de mer sauce vin blanc 
ou americaine, foiegras sauce Perigueux...). 

• Les Carolines sont nappees de sauce chaud-froid et lustrees a la 
geleeclaire. 

Prof iteroles aux lardons 

• Petits choux au gruyere garnis de sauce Mornay additionnee de 
petits lardons (amuse-bouches). 

Beignets souffles a la morue 

• Pate a choux additionnee de morue dessalee, pochee et hachee, 
aveccives, oignonsciseles, ail, persil et piment haches. 

• Frire les beignets dans un bain de friture chauffe a 170 °C, egout- 
ter, dresser sur papier gaufre. 

Talmouses Pont-Neuf 

• Tartelettes en pate brisee, garnies d'un melange de pate a choux, 
de gruyere et de sauce Bechamel. 



RAMEQUINS AU FROMAGE 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser la pate a choux au lait 

• La realiser selon les proportions d-contre. 

• Y ajouter egalement 0,040 kg de gruyere rape. 

3. Coucher les ramequins au fromage 

• Coucher les ramequins de la grosseur d'une petite noix sur 
une plaque a patisserie beurree. 

• Les disposer en quinconce et suffisamment espaces pour ne 
pasgenerladrculation del'airchaud durant la cuisson. 

• Lesdorersoigneusementa I'ceuf entieradditionned'un peu 
de lait. 

• Disposer sur chaque chou quelques petits des de gruyere. 

4. Marquer les ramequins au fromage en cuisson. 

• Les cuire au four a 220 °C oura ferme au depart. 

• Liberer la vapeur du four lorsque les ramequins sont gonfles 
et do res. 

• Les laisser secher a 180 °C durant une dizaine de minutes 

• Les debarrasser sur grille. 




Hors-d(Euvre chauds a base de pate a choux pochee 
et de farinage 



GNOCCHI A LA PARISIGNNG 

Hors-d'oeuvre chaud a base de pate a choux fromagee, les gnocchi sont poches en forme de petits bouchons. lis 
sont dresses en plat a gratin, nappes de sauce bechamel fromagee, puis souffles et gratines au four. 



DGNREES POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Pate a choux 






- eau ou lait 

- beurre 
-farine 

- oeufs (entiers) 

- gruyere rape et tamise 


1 

kg 
kg 
piece 
kg 


0,50 
0,150 
0,250 

8 
0,050 


Sauce Bechamel 






- beurre 
-farine 
-lait 


kg 
kg 
1 


0,090 
0,090 
1,5 


- beurre pour tamponner 


kg 


0,020 


Beurre pour le plat 
a gratin 


kg 


0,020 


Finition 






- gruyere rape et tamise 

- beurre 


kg 
kg 


0,100 
0,020 


Assaisonnement 






- gros sel 

- sel fin 

- piment de Cayenne 

- noix de muscade 




PM 
PM 
PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1 . Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Preparer le gruyere - 5 min 

• Tamiser et reserver les 2/3 du fromage pour le gratin. 

3. Confectionner la pate a choux - 20 min (voir p. 505) 

• Dans une russe, reunir I'eau ou le lait, le sel, le piment de Cayenne, 
quelques rapures de noix de muscade, et le beurre decoupe en par- 
cel les 

• Porter a ebullition (veiller a obtenir simultanement I'ebullition de 
I'eau ou du lait et la fusion du beurre). 

• Ajouter hors du feu la farine en une seule fois 

• Melangerenergiquement a I'aide d'une spatule. 

• Remettre sur le feu durant quelques secondes et dessecher la de- 
trempe jusqu'a ce qu'elle n'adhere plus ni a la russe ni a la spatule. 

• Debarrasser la detrempe dans une calotte. 

• Incorporer les ceufs un par un, puis le gruyere tamise. 

• Verifier I'assaisonnement et corner le recipient. 

4. Confectionner la sauce Bechamel - 15 min (voir p. 286) 

• Confectionner le roux blanc et le refroidir rapidement. 

• Mettre le lait a bouillir et le verser bouillant sur le roux froid, en 
remuant a I'aide d'un petit fouet a sauce. 

• Porter a ebullition et cuire la sauce Bechamel pendant 4 a 5 min. 

• Verifier I'onctuosite (la sauce ne doit pas etre trap epaisse). 

• Assaisonner avec le sel fin, le piment de Cayenne et quelques 
rapures de noix de muscade. 

• Passer la sauce au chinois etamine, 

• Tamponner la surface et reserver la sauce a couvert au bain-marie. 

5. Pocher les gnocchi - 20 min 

• Porter I 'eau salee a ebullition dans un grand sautoir ou dans un ron- 
deau plat. 

• Pousser la pate a choux au-dessusde I'eau fremissante a I'aide d'une 
poche munie d'une douille unie d'l a 1,2 cm de diametre, section- 
ner les gnocchi de 1,5 cm a 2 cm de longueur a I'aide d'un couteau 
d 'office. 

• Pocher sans ebullition pendant 5 a 6 min (les gnocchi doivent 
remonter a la surface de I'eau et presenter une certaine elasticite 
sous la pression du doigt). 

• Debarrasser les gnocchi dans une calotte contenantde I'eau glacee. 

• Les egoutter soigneusement. 

6. Dresser et gratiner les gnocchi - 5 min 

• Beurrer le fond d'un plat a gratin a I'aide d'un pinceau. 

• Napper le fond du plat avec un peu de sauce Bechamel. 

• Repartir les gnocchi en veillant a ne pas trap remplir le plat (risque 
de debordement a la cuisson). 

• Napper soigneusement avec le reste de la sauce. 

• Parsemer uniformement de gruyere tamise. 

• Arroser delicatement de beurre fondu. 

• Essuyer soigneusement le bord du plat. 

• M ettre a four doux au depart (160 °C), puis augmenter la tempera- 
ture au bout d'une dizaine de minutes afin d'obtenir simultane- 
ment des gnocchi bien souffles et gratines 

• Disposer le plat a gratin sur un dessous de plat froid recouvert d'un 
papier gauf re. 

• Servir immediatement. 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 1 grande calotte • 1 tamiset 1 pilon 

• 1 petite passoire • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

• 1 poche et une douille ronde unie d'l a 1,2 cm de 
diametre 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne • 1 sauteuse moyenne 

• 1 grand sautoir ou un petit rondeau plat 

• 1 petite russe 

Materiel de dressage : 

• plats a gratin (type plat sabot) 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 



GNOCCHI A LA ROMAING 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Raper et tamiser 0,150 kg de gruyere 

En reserver les 2/3 pour le gratin. 
Confectionner I'appareil a gnocchi 

Reunir dans une russe 1 1 de lait, 0,080 kg de beurre decou- 

pe en petites parcelles. 

Assaisonner : sel fin, pimentde Cayenne, rapuresdenoixde 

muscade. 

Porter a ebullition (veiller a obtenir simultanement I'ebulli- 

tion du lait et la fusion du beurre). 

Verser 0,150 kg de semoule en pluie et hors du feu, en 

remuant sans discontinuer a I'aide d'une spatule. 

Remettre sur un feu douxet cuire I'appareil durant 6 a 8 min 

sans arreter de remuer a I'aide de la spatule. 

Melanger a la fourchette dans une petite calotte 2 oeufs 

entierset 3jaunes. 

Ajouter hors du feu les oeufs a I'appareil en remuant ener- 

giquement. 

Remettre en cuisson durant 1 a 2 min. 

Adjoindre delicatement hors du feu 0,050 kg de gruyere 

rape et tamise, et verifier I'assaisonnement. 

Debarrasser I'appareil et le ref roidir rapidement 

Debarrasser I'appareil dans une plaque huilee. 

Lisser la surface a la spatule et egaliser I'epaisseur a 2 cm 

environ. 

Recouvrir d'un papier sulfurise huile. 

Refroidir rapidement en enceinte refrigeree a +3 °C. 

Detailler les gnocchi 

Demouler delicatement I'appareil sur une feuille de papier 

sulfurise beurree ou huilee. 

Detailler les gnocchi a I'aide d'un emporte-piece rand, uni 

ou cannele, de 5 a 6 cm de diametre. 

Rassembler et utiliser a nouveau les parures. 

Dresser et gratiner les gnocchi 

Beurrer le fond d'un plat a gratin a I'aide d'un pinceau. 

Disposer les gnocchi en leschevauchant. 

Parsemer avec 0,100 kg de gruyere tamise. 

Arroser delicatement de beurre fondu pour favoriserle gratin. 

Essuyer soigneusement le bord du plat. 

Gratiner les gnocchi au four chaud (220 °C) et finir le gratin 

sous la salamandre si necessaire. 



PLATS SIMILAIRES 



Gnocchi nicoise 

• Cuire 1 kg de grosses pommesdeterreBintjeentieres a I'eausalee. 

• Les egoutter, les secher et les passer rapidement au tamis 

• Incorporer a la puree brulante 0,050 kg de beurre, 2 oeufs entiers, 
2 jaunes et 0,150 kg de farine. 

• Assaisonner : sel, poivre, noix de muscade. 

• Laisser reposer I'appareil durant 30 min, puis le diviser en petites 
boules 

• Rouler I'appareil en forme de cylindres sur le plan de travail fari- 
ne. 

• Detailler les gnocchi de la grosseur d'une petite noix. 

• Les aplatir legerement a I'aide d'une fourchette pour favoriser la 
cuisson et les quadriller. 

• Les pocher dans une grande quantite d'eau bouillante salee (ils 
sont cuits des qu'ils remontent a la surface). 

• Les egoutter soigneusement, les arroser de beurre fondu et de 
parmesan tamise. 

• lis peuvent etre gratines ou accompagnes de sauce tomate. 




Hors-dceuvre chauds a base de pate a brioche 



5AUCI550N5 €N BRIOCHE 
SAUC€ PORTO 

Saucissons poches, enveloppes de pate a brioche et cuits au four, lis sont servis avcec une sauce brune parfumee 
au porto. 



D6NREES POUR 8 COUV6RTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 

Elements de base 

- saucisson a pocher kg 0,500 

(saucissesde Morteau ou a 

saucissons pistaches ou 0,600 

truffes) : 2 pieces 



Pate a brioche 
-farinetype45 

- sel fin 

- sucre semoule (facultatif) 

- levure de boulanger ou 
levure deshydratee 

- ceufs (entiers) 

- beurre 

- eau ou lait 

Farine pour abaisser 

Dorure 
-ceuf 

-lait 

Sauce porto 

- beurre 
-carottes 



- parures de champignons 

- fond brun de veau lie 

- glace de via nde 

- porto 

- beurre (pour tamponner) 

Finition 

- persil en branches 

- beurre pour lustrer 

Assaisonnement 

- sel fin 

- poivre du moulin 



0,250 
0,005 
0,010 
0,010 a 
0,012 



0,020 
0,040 
0,040 
0,020 
PM 
0,40 
0,04 
0,040 
0,040 



0,020 
0,020 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


^ 


^ 


1 





TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate a brioche (methode directe) - 20 min 

(voir p. 532) 

3. Pocher les saucissons - 5 min 

Piquer delicatement les saucissons (sauf s'ils sont truffes). 

Pocher sans ebullition pendant 20 a 30 min suivant leur grosseur 

(depart eau froide). 

Egoutter, eliminer la «robe» et refroidir rapidement. 

Confectionner la sauce porto - 15 min 

Eplucher, laver les carottes, les oignons et les echalotes. 

Detailler les carottes en petits des. 

Ciseler finement les oignons et les echalotes. 

Suer sans coloration la garniture aromatique. 

Deglacer avec les 2/3 du porto et laisser reduire legerement. 

Adjoindre le fond brun de veau lie et la glace de viande. 

Reduire a nouveau. 

Verifier rassaisonnement. 

Ajouter le reste du porto. 

M onter la sauce au beurre et la passer au chinois etamine. 

Debarrasser au bain-marie, tamponner en surface et couvrir. 

Enrober les saucissons - 20 min 

Rompre la pate si necessaire. 

Diviser la pate en 2 et abaisser de la forme d'un rectangle d'l cm 

d'epaisseur. 

Eliminer I'excedent de farine. 

Dorer entierement a I'aide d'un pinceau. 

Enrober les saudssons et souder les extremites 

Disposer les saudssons sur une plaque a patisserie (cote soudures 

au-dessous). 

Decorer les saudssons avec les parures de pate. 

Dorer une premiere fois avec la dorure detendue avec un peu de 

lait. 

Laisser pousser dans un endroit tiede (sans courant d'air) ou dans 

une etuve. 

Dorer une deuxieme fois. 

Cuire au four a 200 °C pendant 20 a 25 min environ. 

Debarrasser les saudssons sur grille apres cuisson. 

Les maintenir au chaud. 

Preparer le persil en branches - 5 min 

Laver, equeuter et reserver le persil. 

Dresser les saucissons - 5 min 

Disposer chaque saudsson en brioche sur un grand plat ovale 

recouvert d'un papier gaufre. 

Lustrer au beurre clarifie. 

Disposer un bouquet de persil en branches a chaque extremite. 

Servir la sauce porto a part en saudere. 



REALISATION : Entremetier (patissier, saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 



■ ltamis 

■ 1 grande calotte 

■ 1 petit bain-marie 

■ 1 grille a patisserie 



• 1 corne 

• 1 plaque a debarrasser 

• 1 chinoisetamine 



Materiel de cuisson : 

• 1 grande sauteuse ou 1 petit rondeau plat 



1 petite russe 

• 1 plaque a patisserie 

Materiel de dressage 

• grands plats longs 

• papier gaufre 
ou 

• assiettesde base 



1 petite sauteuse 



• saucieres 



BRIOCHGS AUX FRUITS DG MGR 



I. Mettre en place le poste de travail 

!. Realiser 1 litre de sauce americaine cremee (voir p. 292) 

i. Preparer la garniture 

• Pocher au court-bouillon un petit homard de 0,500 kg, le decor- 
tiquer et le detailler en 8 escalopes regulieres. 

' Ouvrir, pocher etescaloper 8 coquilles Saint-Jacques. 

• Ouvrir a la mariniere 0,800 kg de moules de bouchot et les 
ebarber. 

• Rincer 0,100 kg de crevettes et les egoutter. 

' Decortiquer et sauter a I'huile d'olive 8 queues de langoustines 
puis les escaloper. 

• Sauter au beurre 0,400 kg de champignons sauvages. 
I. Evider 8 brioches individuelles sans tete 

' Les toaster legerement a I'entree d'un four pour eviter I'hydra- 

tation trap rapide de la pate a brioche. 
5. Terminer la garniture 

• Reunir la garniture et les champignons dans une sauteuse. 

' Les etuver au beurre et ajouter 0,02 I de cognac ou de fine 
champagne. 

' Mouiller avec la sauce americaine cremee et laisser mijoter 
durant quelques minutes. 

». Garnir les brioches 

' Les garnir avec le petit ragout de fruits de mer, mettre en evi- 
dence les escalopes de homard et replacer le couvercle des 
brioches. 

• Dresser eventuellement le reste de garniture a part en timbale. 



PLATS SIMILAIRES 



Bouchees bohemienne 

• Petites brioches a tete evidees et sechees legerement a I'entree 
d'un four. 

• Garnir d'un salpicon de foie gras et de truffes lie a la sauce made- 
re tres corsee. 

Petits pates Dauphine 

• Farces fines ou salpicons divers (gibier et champignons sauvages 
sauce salmis, petit ragout de fruits de mer et farce mousseline de 
poisson, farce fine de volaille, brunoise de volaille et morilles) 
enrobes de pate a brioche et moules de la forme de petits pates 
individuels 

Coulibiac de saumon, beurre blanc a I'aneth 

• Filets de saumon pochesau paprika, alternesde champignons a la 
creme, d'ceufs durs, de vesiga (moelle epiniere d'esturgeon) et de 
kache (semoule de sarrasin). 

• Envelopper dans des crepes a I'aneth puis enrober dans une abais- 
se de pate a brioche. 

• Servir avec un beurre blanc a I'aneth. 




Hors-d(Euvre chauds a base de pate a frire 



FRITOTS D€ CGRVGUG ORLY 



Petits morceaux de cervelle d'agneau poches, marines et enrobes de pate a frire, puis frits, lis sont sen/is accom- 
pagnes de persil frit et de sauce tomate. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les cervelles - 10 min (voir p. 235) 

• Les degorger a I'eau courante et les limoner. 

• Eliminer toutes les adherences sanguinolentes sous un filet d'eau 
et les degorger a nouveau dans de I'eau legerement vinaigree. Les 
rinceret les egoutter. 

3. Preparer le court-bouillon - 15 min 

• Reunir dans une russe 1,5 I d'eau, 0,05 I de vinaigre, les carottes, 
les oignons eminces et le bouquet garni. 

• Saler au grossel et cuire le court-bouillon a faible ebullition durant 
15 min environ. 

• Ajouter quelques grains de poivre ecrases et passer le court- 
bouillon au chinoisetamine. 

4. Confectionner la sauce tomate - 25 min (voir p. 289) 

• La tamponner et la reserver a couvert au bain-marie. 

5. Pocher les cervelles - 5 min 



DGNREGS POUR 8 COUVGRTS 






Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Elements de base 










-cervelle d'agneau 

- vinaigre d'alcool colore 


kg 

I 


1,200 
0,05 






Court-bouillon 










-eau 

- vinaigre d'alcool colore 
-carottes 

- oignons 

- bouquet garni 

- poivre en grains 


I 

I 

kg 
kg 
piece 
kg 


1,5 
0,05 
0,200 
0,200 
1 

PM 






Marinade instantanee 










- huile d'arachide 

- citron (1 piece) 

- persil 

- cerfeuil 

- estragon 

- fleur de thym 


I 

kg 

kg 
botte 
botte 
botte 


0,10 
0,100 
PM 
1/8 
1/8 
PM 






Pate a frire 










-farinetype 55 

- sel fin 

- ceufs (entiers) 

- laitou biere 

- huile 

- ceufs (blancs) 


kg 
kg 
piece 
I 
I 
piece 


0,200 
0,004 

2 
0,20 
0,04 

3 






Sauce tomate 










- beurre 

- poitrine de pore demi-sel 
-carottes 

- oignons 
-farine 

- concentre de tomate 

- eau ou fond blanc 

- bouquet garni 

- ail (2 gousses) 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 

I 
piece 
kg 


0,040 
0,080 
0,080 
0,080 
0,040 
0,080 
0,80 

1 
0,010 






Beurre pour tamponner 
la sauce 


kg 


0,020 






Finition 

- persil en branches 


kg 


0,40 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






3 




SOW: 



• Les refroidir rapidement dans le court-bouillon. 

6. Confectionner la pate a frire - 20 min (voir p. 523) 

7. Mettre les cervelles en marinade instantanee - 5 min 

• Egoutter soigneusement les cervelles. 

• Les escaloper en morceaux reguliers. 

• Assaisonner les escalopes de cervelle et les disposer dans une 
plaque a debarrasser en acier inoxydable avec I'huile, le jus de 
citron, les herbes hachees et la fleur de thym. 

• Les laisser mariner durant une vingtaine de minutes au maximum. 

8. Terminer la pate a frire - 10 min 

• Ajouter une pincee de sel fin aux blancs d'eeufs et les monter en 
neige ferme. 

• Les incorporer delicatement a la pate de base. 

• Assouplir le melange en incorporant d'abord le quart des blancs 
d'eeufs battus en neige, puis tres delicatement le reste en soule- 
vant la pate a I'aide d'une petite ecumoire et en faisant pivoter la 
calotte dans le sens inverse du melange. 

9. Frire les fritots - 10 min (voir p. 451) 

• Enrober de pate a frire les escalopes de cervelle marinees 

• Les frire dans un bain de friture chauffe a 170/180 °C. 

• Les retourner delicatement a I'aide d'une araignee pour regulari- 
serla coloration. 

• Egoutter les fritots sur du papier absorbant. 

• Les saler sans exces. 

10. Dresser les fritots de cervelle - 5 min 

• Les dresser legerement en dome sur un plat rond recouvert de 
papier gaufre ou d'une serviette. 

• Disposer des bouquets de persil frit tout autour. 

• Dresser la sauce tomate en sauciere. 



REALISATION : Rotissier (friturier) 
Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 2 petites calottes • 3 plaques a debarrasser 

• 1 fouet a sauce • 1 fouet a blancs 

• 1 bassin a blancs • 1 planche a decouper 

• 1 chinoisetamine • 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

• 1 petite russe ou une petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats 

• papier gaufre ou serviettes 
ou 

• assiettesde base 

• saucieres 



FRITOTS DAILGRONS DG VOIAIIIG 
AU CURRY 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Parer et desosser 24 ailerons de volaille 

• N'utiliser que les gros ailerons («bras»). 

• Sectionner les ailerons au-dessous de l'articulation de I'aile. 

• Manchonner le radius et degager le cubitus 

3. Realiser la farce mousseline de volaille (voir p. 325) 

• Utiliser 0,200 kg de blanc de volaille depouille et desosse, 
1/2 blanc d'oeuf et 0,15 I de creme fleurette. 

• Y ajouter 0,100 kg d'oignonsfinementciseles, tombesau beur- 
re et refroidis. 

4. Farcir les ailerons de volaille 

• Lesfarcir avec la farce mousseline en utilisant une poche munie 
d'une douille ronde et unie de petite section. 

5. Pocher les ailerons de volaille 

• Les pocher durant 15 min dans un fond blanc de volaille tres 
corse. 

6. Mettre les ailerons de volaille a mariner 

• Assaisonner et mettre les ailerons a mariner avec 2 yaourts 
nature, 0,020 kg de gingembre finement rape, 0,100 kg d'oi- 
gnons ciseles, 2 gousses d'ail hachees et 0,010 kg de poudre de 
curry medium. 

7. Realiser la sauce curry 

• Suer au beurre 0,100 kg de pommes, et ajouter 0,020 kg de 
curry. Lesfaire suer lentement. 

• Singer, tomater legerement et ajouter 0,60 I de fond blanc de 
volaille (le fond ayant servi a pocher les ailerons). 

• Laisser reduire lentement durant une vingtaine de minutes. 

• Ajouter la marinade des ailerons de volaille et 0,10 1 de creme. 

• Reduire a nouveau et verifier l'assaisonnement. 

• Passer au mixeur, puis au chinois etamine. 

• Tamponner et reserver la sauce a couvert au bain-marie. 

8. Realiser la pate a frire 

9. Frire les ailerons de volaille 

• Enrober de pate a frire les ailerons de volaille en les maintenant 
par le radius 

• Les frire dans un bain de friture chauffe a 170/180 °C. 

• Les egoutter sur du papier absorbant et les saler. 

10. Dresser les ailerons de volaille 

• Dresser les ailerons sur un plat rond garni d'un papier gaufre. 

• Disposer une papillote sur les petits os, garnir le centre de per- 
sil en branches frit. 

• Servir la sauce curry a part en sauciere. 



J 



PLATS SIMILAIRES 



Fritots de pieds de veau ou de mouton, 
sauce tartare 

• Pieds de veau ou de mouton degorges, blanchis et desosses 

• Cuire dans un blanc. Egoutter, detailler en morceaux reguliers 

• Mariner dans une marinade instantanee. 

• Enrober de pate a frire, puis frire a 170/180 °C. 

• Accompagner de dtrons histories, persil frit et sauce tartare. 

Fritots de fraise de veau, sauce diable 

• Fraise de veau degorgee, blanchie et cuite dans un blanc. 

• Egoutter, detailler en morceaux reguliers. 

• Mariner et enrober de pate a frire. 

• Cuire dans un bain de friture tres chaud. 

• Servir avec citrons histories persil frit et sauce diable. 

Beignets de langoustines, sauce andalouse 

• Queues de langoustines decortiquees a au (sauf la nageoire cau- 
dale). 

• Mariner (huile d'olive, citron, echalotesciselees, herbesfraiches). 

• Enrober de pate a frire et cuire dans un bain de friture tres chaud. 

• Dresser sur serviette avec dtrons histories, persil frit et sauce anda- 
louse (sauce mayonnaise additionnee de fondue de tomates et 
d'une brunoise de poivrons). 




Hors-dceuvre chauds a base de pate a crepes 



CREPES FARCIES 
FACON FIC€LL€S PICARDE 



DENREES POUR 8 COUVERTS 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Pate a crepes 
-farine 

- sel fin 

- ceufs entiers 
-la it 

- beurre 


kg 
kg 
piece 

I 
kg 


0,250 
0,005 

3 
0,50 
0,050 






Huile pour les poeles 


I 


0,05 






Duxelles 

de champignons 

- beurre 
-echalotesg rises 

- champignons de Paris 

- persil 

- citron (facultatif) 
1/2 piece 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


0,040 
0,040 
0,400 
0,040 
0,050 






Sauce creme 










- beurre 
-farine 
-lait 

- creme liquide 


kg 
kg 

I 
I 


0,040 
0,040 
0,40 
0,40 






Beurre pour tamponner 


kg 


0,020 






Garniture 










-jambon de Paris D.D. 
(degraisse et decouenne) 


kg 


8 

tranches 

fines 






Finition 










- gruyere rape : 

- pour le gratin 

- pour la garniture 

- beurre : 

- pour le gratin 

- pour le plat 


kg 
kg 

kg 
kg 


0,080 
0,040 

0,040 
0,020 






Assaisonnement 










- sel fin 

- piment de Cayenne 

- noix de muscade 




PM 
PM 
PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


" 


€ 






SOW: 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la pate et les crepes - 20 min (voir p. 525/527) 

• Realiser 16 pieces de crepes salees tres fines de 20 cm de diametre. 

3. Realiser la duxelles de champignons - 20 min 

(voir p. 316/317) 

4. Realiser la sauce creme et la tenir tres liquide - 15 min 

(voir p. 288) 

• Realiser le roux blanc et le laisser refroidir. 

• Mouiller avec le lait et la creme bouillants 

• Cuire lentement durant quelques minutes 

• Assaisonner : sel fin, piment de Cayenne et noix de muscade. 

• Passer au chinoisetamine. 

• Tamponner, couvrir et reserver au bain-marie. 

5. Laver, equeuter, essorer et hacher le persil - 5 min 

6. Terminer la garniture - 5 min 

• Lier la duxelles avec le 1/3 de la sauce creme. 

• Ajouter le persil hache et les 0,040 kg de gruyere rape et tamise. 

• Verifier I'assaisonnement. 

7. Realiser le montage des ficelles - 10 min 

• Deposer les crepes la face cuite en premier en dessous, sur le plan 
de travail recouvert d'un film alimentaire. 

• Les recouvrird'unedemi-tranche fine de jambon de Paris D.D. 

• Les masquer avec une fine couche de duxelles liee. 

• Les rouler tres serrees afin qu'elles restent longues et fines comme 
des«ficelles». 

8. Gratiner les ficelles - 3 min 

• Beurrer les plats a gratin. 

• Disposer les ficelles cote a cote legerement en diagonale dans le 
plat a gratin. 

• Les napper sans exces avec le reste de la sauce creme. 

• Les saupoudrer avec le gruyere rape et tamise. 

• Parsemer le dessus avec quelques parcelles de beurre ou quelques 
gouttes de beurre fondu. 

• Gratiner dans un four tres chaud durant une dizaine de minutes. 

9. Dresser les ficelles - 2 min 

• Essuyer soigneusement les bords des plats a gratin. 

• Les disposer sur les dessous de plat recouverts de papier gaufre. 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 



• 2 grandes calottes 

• 1 planche a decouper 

• 1 petit fouet a sauce 

• 1 petit bain-marie 

• 1 tamiset 1 pilon 



• 3 plaques a debarrasser 

• 1 passoire 

• 1 calotte moyenne 

• 1 ramequin 

• 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 ou 2 petites poeles a crepes de 20 cm de diametre 

• 2 sauteuses moyennes 

• 1 petite russe 

Materiel de dressage : 

• plats a gratin (type plats sabots) 

• dessousde plats longs 

• papier gaufre 



CRGPGS FARCIGS AUX FRUITS DG 
MGR, 5AUCG VIN BLANC AU CURRY 



• Realiser 0,50 1 d'appareil a crepes sale avec 0,250 kg de fari- 
ne, 0,005 kg de sel, 3 ceufs, 0,50 1 de lait et 0,050 kg de beur- 
re. 

• Realiser 16 crepes fines de 20 cm de diametre. 

• Ouvrir 0,800 kg de moules et 0,800 kg de coques avec 
0,050 kg de beurre, 0,10 1 de vin blanc et du persil hache. 

• Egoutter et rincer 0,200 kg de crevettes. 

• Ebarber les moules. 

• Decortiquer les coques 

• Cuire «a blanc* 0,250 kg de champignons de Paris (voir 
p. 390). 

• Realiser 0,50 I de sauce vin blanc au curry, avec 0,040 kg 
d'echalotes ciselees, 0,40 kg de pommes fruit, 0,40 I de 
veloute de champignons et de poisson, 0,10 I de cuisson de 
moules et coques decantee et 0,20 1 de creme. 

• Lier le petit ragout de fruits de mer et de champignons avec 
la sauce vin blanc au curry. 

• Ajouter un petit bottillon de dboulette dselee. 

• Garnir les crepes a demi (ne pas les rouler) la face cuite en 
premier sur le dessus. 

• Dresser sur plat ou sur assiette. 

• Accompagner d'un petit bouquet de salade frisee assaison- 
nee a I'huile de pepins de raisin et au vinaigre de cidre. 



PLATS SIMILAIRES 



Crepes farcies oceane 

• Crepes fardes avec un petit ragout de poissons panaches lie a la 
sauce vin blanc. 

• La garniture peut comporter une fondue de legumes tailles en 
julienne, une fondue d'epinards, d'endives, de poireaux, d'oi- 
gnons, defenouil, ... 

Crepes farcies facon grand-mere 

• Rouler des endives meuniere dans des tranches fines de jambon 
blanc D.D. puis dans des crepes. 

• Napperde sauce Mornayetgratiner. 

Crepes farcies a la reine 

• Fardrlescrepesd'unpetitragoutdevolailleetdechampignonslie 
a la sauce supreme. 

• Dresser et disposer un cordon de sauce supreme tout autour. 




Hors-d'cEuvre chauds a base d appareil a souffle 



SOUFFLES AU FROMAGG 



Hors-d'oeuvre chaud realise a partir d'une sauce Mornay (sauce bechamel additionnee de jaunes d'ceufs et de 

gruyere rape) et allege avec des blancs montes en neige. 

Moule en moules «a souffle» et cuit a la commande, il doit etre servi sans attente. 



DGNREES POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 
H.J. H.J. 



Appareil a souffle 
(sauce Mornay) 






- beurre 
-farine 
-lait 

- oeufs (jaunes) 

- beurre (pour tamponner) 


kg 
kg 
1 
piece 
kg 


0,060 
0,060 
0,50 

4 
0,010 


-oeufs (jaunes) 

- gruyere rape et tamise 


piece 
kg 


2 
0,160 


Finition 






-ceufs (blancs)* 


piece 


8 a 10 


Chemisage 






- beurre 
-farine 


kg 
kg 


0,020 
0,020 


Decor 






- gruyere en lamelles 


kg 


0,040 


Assaisonnement 






- sel fin 

- piment de Cayenne 

- noix de muscade 




PM 
PM 
PM 



* 6 blancs d'ceufs sont recupe- 
res lors de la realisation de la 
sauce Mornay. 

Cout matieres pour 8 couverts 



Cout matieres pour 1 couvert 




\TION 



TGCHNIQUG DG RGAUSA1 



I. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

■ Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 
!. Chemiser les moules a souffle - 3 min (voir p. 353) 

• Beurrer soigneusement et uniformement les moules a souffle a 
I'aided'un pinceau. 

1 Fariner et eliminer I'excedent de farine en retournant les moules 
et en veillant a ne pas enlever le chemisage avec les doigts lors des 
manipulations. 

t. Confectionner le roux blanc - 5 min (voir p. 280) 

• Refroidirrapidement. 

1. Preparer le gruyere - 5 min 

1 Passer au tamis les 0,150 kg de gruyere rape. 

• Detailler le reste en 8 losanges reguliers. 

i. Confectionner I'appareil a souffle - 15 min 

■ Mettrelelaita bouillir. 

1 Verser le lait bouillant sur le roux froid (proceder en 2 a 3 fois). 

■ Remuer a I'aide d'un petit fouet a sauce. 
1 Porter a ebullition. 

1 Cuire la sauce Bechamel en remuant sans discontinuer durant 3 a 
4 min. 

■ Assaisonner avec le sel fin, le piment de Cayenne et la noix de mus- 
cade. 

■ Ajouterhorsdu feu les 4 jaunes d'oeufs. 

1 Reporter a ebullition pendant quelques secondes 

• Debarrasser I'appareil dans une grande calotte en inox 
1 Corner et tamponner la surface avec un peu de beurre. 

1 Recouvrir d'un film plastique alimentaire et reserver a une tempe- 
rature voisine de +63 °C 
i. Terminer I'appareil a souffle - 10 min 
1 Monter les 10 blancs en neige ferme avec une pinceede sel. 

• Ajouter les 2 jaunes d'oeufs crus a I'appareil. 

1 Detendre I'appareil en lui incorporantun peu de blancs d'oeufs en 

neige. 
1 Ajouter progressivement le gruyere tamise. 

■ Incorporer delicatement le reste des blancs d'ceufs en neige, en 
soulevant I'appareil et en tournant la calotte d'un quart de tour a 
chaque coup d'ecumoire. 

'. Mouler les souffles - 3 min 

1 Remplir les moulesjusqu'a 1 cm des bords. 

• Egaliser la surface a la spatule. 

• Disposer les losanges de gruyere sur les souffles (en couronne). 
(. Marquer les souffles en cuisson - 4 min 

1 Demarrer les souffles sur la plaque du fourneau, eventuellement 
au bain-marie pendant 2 a 3 min. 

■ Cuire au four (180 °C voute et 200 °C sole) pendant 20 a 25 min sui- 
vant la grosseur et I'epaisseur des moules. 

1 Si necessaire, decoller les bords des souffles a I'aide de la pointe 

d'un petit couteau d'office au bout de 5 min de cuisson. 
). Dresser les souffles - 5 min 

1 Disposer le souffle sur un plat rond recouvert d'un papier gaufre. 
1 Servirimmediatement. 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 



• 1 grande calotte 

• 1 fouet a sauce 

• 1 pinceau 

• ltamis 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 



Materiel de dressage : 

• plats ronds plats 

• papier gaufre rond 



• 1 bassin a blancs 

• 1 fouet a blancs 

• 1 ramequin 



CRGPGS SOUFFLGGS 

AU ROQUGFORT GT AUX NOIX 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser un demi-litre d'appareil a crepes et realiser 
les crepes (voir p. 527) 

3. Preparer la garniture 

• Tamiser 0,100 kg de roquefort. 

• Hacher 0,100 kg denoix 

4. Confectionner I'appareil a souffle 

• Le realiser selon la methoded-contreavecla moitiedes pro- 
portions 

• Incorporer progressivement, en meme temps que les blancs 
d'ceufs monr.es en neige, le roquefort et les noix concassees. 

5. Garnir les crepes 

• Disposer les crepes sur le plan de travail recouvert d'une 
feuillede papier sulfurise. 

• Placer la plus belle face des crepes au-dessous (la face cuite 
en premier). 

• Garnir les crepes avec I'appareil a souffle. 

• Les replier sans les presser. 

6. Marquer les crepes souff lees en cuisson 

• Beurrer un grand plat allant au four. 

• Disposer les crepes en diagonale sans les serrer (les chevau- 
cher tres legerement). 

• Cuireau four a 200 °Cdurant6a 8min. 

7. Dresser les crepes 

• S'assurerdeleur cuisson. 

• Les disposer sur assiettes tres chaudes a raison de 2 crepes 
soufflees par personne. 



PLATS SIMILAIRES 



Souffle a la volaille et aux champignons 

• Realiser un appareil a souffle sur un veloute de volaille tenu serre. 

• Ajouter un blanc de volaille hache, une brunoise de blanc de 
volaille et une Duxelles de champignons tres blanche. 

Souffle au jambon et aux epinards 

• Realiser un appareil a souffle sur une sauce Mornay selon la 
methode d-contre. 

• Ajouter une brunoise de jambon, des epinards sautes au beurre 
noisette presses et haches (renforcer I'appareil en jaunes d'ceufs si 
necessaire). 

Souffle au saumon et a I'oseille 

• Realiser un appareil a souffle sur un veloute de poisson tenu serre. 

• Ajouter des filets de saumon sautes et haches, une brunoise de 
saumon saur.ee et une chiffonnade d'oseille etuvee. 




Hors-d CEUvre chauds a base de feuilles de brick 



CROUSTILLANT DG TOURTGAU 
GT DE CALMAR5 A LAMGRICAING 

Superposition de feuilles de brick sechees au four, de tourteau et de calmars a l'americaine 



DGNREGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- crabe decortique 


kg 


0,400 




- pinces de crabes 








decortiquees 


piece 


8 




- petits calmars prepares 


kg 


0,800 




Sauce americaine 








- huile d'olive 


I 


0,02 




-carottes 


kg 


0,080 




- oignons 


kg 


0,080 




-echalotes 


kg 


0,040 




- tomates grosses 


kg 


0,200 




- concentre de tomate 


kg 


0,020 




-ail 


kg 


0,020 




- bouquet garni 


piece 


1 




- cognac 


I 


0,02 




-vin blanc 


I 


0,04 




- fond d'americaine* 


I 


1 




- estragon 


botte 


1/4 




- cerfeuil 


botte 


1/4 




Liaison et finition 








de la sauce 








beurre manie : 








- beurre 


kg 


0,020 




-farine 


kg 


0,020 




- beurre pour tamponner 


kg 


0,010 




- creme 


I 


0,20 




- cerfeuil 


botte 


1/4 




- estragon 


botte 


1/4 




- cognac 


I 


0,01 




Feuilles de brick 


piece 


8 




- beurre 


kg 


0,040 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




- piment de Cayenne 




PM 




* Utiliser du fond de sauce 








americaine ou du fumet de 








poisson deshydrate ou 








appertise U.H.T. 








Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


_ 


1 h S min ^ 
4Smina1h j 






SOW: 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Marquer les blancs de calmars en cuisson a l'americaine 

-20 min (voir p. 292) 

• Les egoutter en fin de cuisson et les reserver au chaud. 

3. Lier et terminer la sauce americaine - 10 min 

• La lier avec le beurre manie et bien la faire reduire. 

• Cremer et reduire a nouveau. 

• La passer au chinois etamine et la reserver au bain-marie. 

• Tamponner. 

4. Detailler les disques de feuilles de brick et les colorer 
- 10 min 

• Detailler 24 disques de 8 cm de diametre. 

• Les badigeonner de beurre, les saler et les cuire au four entre deux 
plaques afin qu'ilsrestent plats. 

5. Chauffer la chair de crabe - 6 min 

• La chauffer avec un peu de sauce americaine cremee, un filet de 
cognac, I'estragon et le cerfeuil fraichement haches. 

6. Chauffer les pinces de crabes - 2 min 

• Les chauffer avec un peu de sauce americaine. 

7. Chauffer les calmars - 2 min 

• Les chauffer avec un peu de sauce americaine. 

8. Dresser les croustillants - 10 min 

• Disposer un disque de brick au centre de chaque assiette. 

• Garnir chacun avec le crabe a l'americaine. 

• Disposer un autre disque et une autre couche de crabe. Terminer 
par les derniers disques 

• Disposer harmonieusement trois petits bouquets de calmars par 



1 Decorer avec quelques pluches de cerfeuil. 



REALISATION : Saucier poissonnier 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 bahut moyen 

• 2 petites calottes 

• 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 rondeau plat 

• 1 grande sauteuse 

• 3 petites sauteuses 

• 2 plaques a patisserie 

Materiel de dressage : 

• assiettesde base 



<MlllG-FGUIllG» DG THON ROUGG 
A LA PIPGRADG 



1 . Marquer la piperade en cuisson 

• Suer 0,200 kg d'oignons eminces avec 0,04 1 d'huile d'olive. 

• Ajouter 0,200 kg de poivrons verts et rouges mondes, epe- 
pines et tailles en fines lanieres. 

• Ajouter 0,400 kg de tomates mondees, epepinees et concas- 
sees, 2 gousses d'ail entieres et 1 bouquet garni. 

• Assaisonner. 

• Cuire jusqu'a complete evaporation de I'eau de vegetation. 



• Les badigeonner avec du beurre fondu et en parsemer 8 de 
graines de sesame ou de pavot bleu. 

• Les colorer sous la salamandre ou au four entre deux 
plaques pour qu'ils restent plats 

3. Realiser la sauce 

• Reduire 0,05 I de vinaigre balsamique avec 0,10 I de fond 
brun de volaille fortement reduit a glace. Emulsionner avec 
0,10 1 d'huile d'olive. 

4. Sauter les tranches de thon 

• Assaisonner 16 tranches regulieres de thon de 0,060 kg a 
0,080 kg chacune. 

• Les sauter a la commande dans une grande poele antiadhe- 
sive avec un peu d'huile d'olive. Les maintenir «rosees», le 
thon desseche rapidement. 

5. Dresser les «mille-feuille» 

• Disposer un disque de brick au centre de chaque assiette. 

• Monter par couche successive, piperade, thon, disque de 
brick, piperade et thon. 

• Disposer en dernier les disques avec les graines en les deca- 
lant legerement de maniere a apercevoir le thon. 

• Disposer tout autour un cordon de sauce dissociee. 

• Parsemer de des de pulpe de tomates et de brins de dbou- 
lette. 



PLATS SIMILAIRES 



Balluchons de coquilles Saint-Jacques 
et morilles a I'americaine 

• Feuilles de brick en forme d'aumonieres, garnies d'un petit 
ragout de coquilles Saint-J acques et de morilles sauce americai- 
ne cremee. 

Aumonieres de moules et de coques 
aux pommes saf ranees 

• Garnir les aumonieres d'un petit ragout de moules, de coques et 
de pommes reinettes lie au veloute de moule safrane. 

• Secher et colorer les aumonieres durant quelques minutes au 
four. 

Brick au thon et a la ratatouille 

• Garnir les feuilles de brick de ratatouille et de des de thon sau- 
tes a I'huile d'olive. 

• Frire et servir avec des feuilles de coriandre frites. 




Hors-d'cEuvre chauds a base de pates industrielles 



SPAGHETTI NAPOUTAING 

Pates industrielles assaisonnees au beurre, servies avec une garniture de sauce tomate, de tomates concassees 
et de gruyere ou de parmesan rape. 



DGNREES POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- spaghetti 


kg 


0,640 


(0,080 kg par personne) 






- beurre 


kg 


0,080 


Sauce tomate 






- beurre 


kg 


0,050 


- poitrine de pore demi-sel 


kg 


0,080 


-carottes 


kg 


0,080 


- oignons 


kg 


0,080 


-farine 


kg 


0,040 


- concentre de tomate 


kg 


0,080 


-eauoufond blanc 




0,80 


- bouquet garni 


piece 


1 


- ail (2 gousses) 


kg 


0,010 


- beurre 


kg 


0,020 


(pourtamponner la sauce) 






Fondue de tomates 






- beurre 


kg 


0,040 


-echalotes 


kg 


0,040 


- tomates (grosses) 


kg 


0,800 


- bouquet garni 


piece 


1 


- ail (2 gousses) 


kg 


0,010 


- concentre de tomate 


kg 


PM 


(facultatif) 






Finition 






- gruyere ou parmesan 






rape 


kg 


0,160 


Assaisonnement 






- gros sel 




PM 


- sel fin 




PM 


- poivre du moulin 




PM 


- sucre semoule 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
Preparer les legumes - 5 min 

Eplucher, laver les carottes, les oignons, les echalotes et les gousses 

d'ail. 

Laver et equeuter le persil. 

Laver et eliminer le pedoncule des tomates 

Marquer la sauce tomate en cuisson - 25 min (voir p. 289/291) 

Eliminer la couenne et detailler la poitrine de pore en lardons. 

Blanchir (depart eau froide), ecumer et egoutter. 

Detailler en petits des (brunoise) les carottes et les oignons 

Confectionner le bouquet garni. 

Degermer et ecraser les gousses d'ail. 

Faire fondre la poitrine de pore avec le beurre dans une sauteuse. 

Ajouter les carottes, les oignons et suer la mirepoix avec une tres 

legere coloration. 

Singer et blondir le roux au four ou sur la plaque du fourneau. 

Tomater et cuire a nouveau pendant quelques minutes 

Refroidir le roux. 

M ouiller avec I'eau ou le fond blanc bouillant. 

Ajouter I'eaude vegetation etlesgraines des tomates de la fondue. 

Remuer au fouet jusqu'a reprise de I'ebullition. 

Ajouter le bouquet garni et les gousses d'ail. 

Assaisonner : sel fin, poivre du moulin et une pincee de sucre. 

Cuire a couvert (a 180 °C) pendant environ une heure au four. 

Passer la sauce au chinois etamine. 

Verifier I'onctuosite et rassaisonnement. 

Tamponner en surface et reserver a couvert la sauce au bain-marie. 

4. Marquer la fondue de tomate en cuisson - 15 min 
(voir p. 320/321) 

5. Preparer le gruyere - 5 min 

• Tamiser et dresser le fromage dans une saudere ou dans un petit 
ravier. 

6. Marquer les spaghetti en cuisson - 6 min (voir p. 384/385) 

• Cuire les spaghetti (8 a 10 min avant I'envoi) dans une grande 
quantite d'eau bouillante salee (1 1 d'eau pour 0,100 kg de pates 
et 0,008 a 0,010 kg de gros sel). 

• Ne pas couvrir pour eviter les risques de debordement. 

• Remuer de temps en temps pour empecher les pates de s'agglo- 
merer au fond du recipient. 

• Verifier frequemment I'a-point de la cuisson, I'arreteravecun peu 
d'eau froide. 

• Egoutter les spaghetti et les rincer partiellement a I'eau bouillan- 
te (les spaghetti sont pretslorsque le point blanc central disparait). 

• Lier les spaghetti au beurre et verifier I'assaisonnement. 

7. Dresser les spaghetti - 4 min 

• Dresser les spaghetti dans le legumier ou le sautoir chauffe au 
prealable. 

• Dresser separement la sauce tomate, la fondue de tomate et le fro- 
mage en sauderes 



Remarque : Pour cuire les pates de «fabrication industrielles a I'avance, I 
garder fermes (cuisson al dente) et les rafraichir parfaitement. Elles so, 
ensuite remises en temperature en les plongeant quelques secondes dans ui 
chauffante bouillante et salee. 



REALISATION : Entremetier (saucier) 
Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 1 planche a decouper • 1 tamiset 1 pilon 

• 1 petite passoire • 1 chinoisetamine 

• 2 petits bains-marie • 1 petit fouet a sauce 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe ou un rondeau haut 

• 2 sauteuses moyennes • 1 petite russe 

• 1 couvercle 

Materiel de dressage : 

• grands legumiers 

• sous-bols 

• papier gaufre 

• saucieres 

• dessous de saucieres 



SPAGHETTI BOLOGNABG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Marquer une fondue de tomate (voir p. 320/321) 

• Utiliser 0,040 kg de beurre, 0,040 kg d'echalotes dselees, 
0,800 kg de tomates, eventuellement 0,020 kg de concentre de 
tomate pour renforcer la couleur.l bouquet garni et 2 gousses 
d'ail. 

3. Marquer la bolognaise en cuisson 
1ere methode : technique du saute minute. 

• Detailler un morceau de 0,400 kg de queue de filet de boeuf en 
petits des d'l an de cote. 

• Les sauter vivement et rapidement avec 0,04 1 d'huile presque 
fumante, bien les saisir et les maintenir saignants. 

• Debarrasser les petits des de boeuf, les assaisonner et les reser- 
ves 

• Degraisser la sauteuse et ajouter 0,100 kg d'oignons finement 
dseles. Suer durant quelques minutes 

• Mouilleravec0,50l defond brun de veau fortement tomate. 

• Ajouter 2 gousses d'ail finement hachees et un bouquet garni. 

• Cuire pendant une dizaine de minutes ecumer et depouiller si 
necessaire. 

• Eliminer le bouquet garni et ajouter les petits des de filet de 
boeuf. Ne plus faire bouillir. 

• Verifier I'assaisonnement, tamponner en surface et reserver la 
bolognaise a couvert au bain-marie. 

2eme methode : technique par braisage. 

Si la viande est de categorie inferieure, laisser cuire lentement la 

viande dans la sauce durant 1 h a 1 h 30 (suivant sa qualite). 

4. Raper et tamiser le gruyere ou le parmesan 

• Le reserver dans une saudere ou dans un petit ravier. 

5. Marquer les spaghetti en cuisson 

• 8a 10 minavant I'envoi, cuire lesspaghettidansunegrandequan- 
tite d'eau bouillante salee (1 1 d'eau environ pour 0,100 kg de 
pates et 0,008 a 0,010 kg de gros sel). Remuer jusqu'a la reprise de 
i'ebullition. 

• Verifier frequemment I'a-point de la cuisson, I'arreter avec un 
peu d'eau froide. 

• Egoutter les spaghetti et les rincer partiellement a I'eau bouil- 
lante pour ne pas les refroidir. 

• Lier les spaghetti avec 0,080 kg de beurre. 

• Verifier I'assaisonnement. 

6. Dresser les spaghetti 

• Dresser les spaghetti dans un legumier ou dans un sautoir de 
service beurre. 

• Dresser separement la bolognaise, la fondue de tomate et le 
gruyere rape ou le parmesan (les finitions s'effectuent en salle 
devant le client). 



PLATS SIMILAIRES 



Spaghetti milanaise 

• Lier les spaghetti au beurre. Les accompagner de gruyere, ou de 
parmesan rape et tamise, de fondue de tomate et d'une garnitu- 
re milanaise : julienne de champignons de truffes de langue ecar- 
late et de jambon etuvee au beurre, deglacer au madere, reduire 
et mouiller avec un fond brun de veau tomate. 

Spaghetti a la carbonara 

• Spaghetti lies au beurre et additionnes de petits lardons de poitri- 
ne de pore fumee, blanchiset sautes a I'huile. Deglacer avec de la 
creme, reduire legerement, lier avec des jaunes d'eeufs et verser 
sur les spaghetti. Servir avec du gruyere ou du parmesan tamise. 

Macaroni Nantua 

• Macaroni liesau beurre et a la sauce Nantua cremee. 

• Garnir de queues d'ecrevisses et parsemer de truffes bien noires 
taillees en julienne. 

Macaroni au gratin 

• Macaroni liesau beurre eta la sauce Mornay peu lieeet cremee. 

• Napper de la meme sauce, saupoudrer de gruyere tamise et grati- 
ner au four. 




Hors-d'cEuvre chauds a base de pates fraiches 



TAGUATGLL€S AUX DGUX SAUMONS 

Pates fraiches tail lees en bandelettes, servies avec une sauce legerement cremee, garnies de petits des de 
saumon frais et fume sautes a I'huile d'olive. 



DGNREES POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Pate a nouilles 








-farinetype45 


kg 


0,400 




- sel fin 


kg 


0,008 




- ceufs (entiers) 


piece 


4 




- huile (facultatif) 


I 


0,02 




-farinetype45 


kg 


0,300 




- semoule de ble fine 


kg 


0,100 




- oeufs (entiers) 


piece 


4 




- sel fin 


kg 


0,008 




- huile (facultatif) 


I 


0,02 




Farine 








pour fleurer le tour 


kg 


0,050 




Huile (pour la cuisson) 


I 


0,04 




Liaison 








- beurre 


kg 


0,040 




Garniture 








- huile d'olive 


I 


0,04 




- ail (4 gousses) 


kg 


0,020 




-saumon frais 


kg 


0,300 




(filets depouilles et pares) 








-saumon fume 


kg 


0,100 




- creme liquide 


I 


0,20 




- beurre 


kg 


0,040 




Assaisonnement 








- gros sel 




PM 




- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


_ 


1 h 20 min ^ 






SON: 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 
!. Confectionner la pate a nouilles - 15 min (voir p. 511/513) 

La diviser en 8 boules de 0,080 kg environ (chaque boule corres- 
pond a une portion). 

Lesfariner legerement, lesenvelopperdansun sac en plastiqueali- 

mentaire et les reserver en enceinte refrigeree durant 20 a 30 min. 
i. Abaisser les boules de pate - 15 min 

Leur donner une forme rectangulaire en les abaissant sur un tour 

farine a I'aide d'un rouleau a patisserie. 

Terminer d'abaisser la pate a I'aide d'un laminoir. 

Reserver les abaisses de pate sur des grilles a patisserie recouvertes 

de papier sulfurise farine. 

Laisser secher legerement durant une dizaines de minutes. 
.. Detailler les tagliatelles - 10 min 

Lesdetaillera I'aide du laminoir (voir p. 513). 

Les deposer delicatement au fur et a mesure sur les grilles a patis- 
serie en veillant a ne pas les superposer. 
i. Preparer le saumon - 10 min 

Detailler le saumon frais en petits des d'l cm de cote maximum. 

Emincer le saumon fume en petites lamelles d'l cm. 
i. Preparer la garniture - 10 min 

Faire chauffer I'huile d'olive dans une grande sauteuse ou dans 

une poele antiadhesive. 

Ajouter les gousses d'ail ecrasees, les laisser suer et les retirer. 

Remonter en temperature et ajouter les des de saumon frais. 

Les sauter vivement et rapidement (10 secondes maximum). Les 

assaisonner et ajouter le saumon fume. 

Deglacer avec la creme et la reduire legerement pourfinir de cuire 

le saumon. 

M onter la sauce au beurre. 

Verifier I 'assaisonnement. 
. Cuire les pates fraiches - 10 min (voir p. 383) 

Les plonger au fur et a mesure des besoins dans une grande quan- 

tite d'eau bouillante salee et huilee en surface. Les cuire directe- 

ment dans une passoire en ader inoxydable, elles seront plus 

facilesaegoutter. 

Remuer jusqu'a la reprise de I'ebullition. 

Ne pas couvrir (risque de debordement). 

Remuer de temps en temps pour empecher les pates de s'agglo- 

merer au fond de la passoire. 

Verifier frequemment I'a-point de la cuisson : elles doivent rester 

soupleset legerement resistantessousla dent (al dente). 

Les egoutter soigneusement et les lier au beurre. 

Ajouter la garniture. 

M elanger tres delicatement. 
i. Dresser les pates aux deux saumons - 5 min 

Les dresser brulantes sur assiettes. 

M ettre en evidence quelques morceaux de saumon sur le dessus. 

Servir le parmesan a part. 



REMARQUE : Cuire les pates fraiches a la commande, jamais a I'avance. 
Utiliser toujours une farine riche en gluten ou eventuellement la renforcer 
en semoule de ble de mouture tres fine (SSSE). 



REALISATION : Entremetier (saucier) 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 1 tamis • 1 corne ou coupe pate 

• 1 ramequin • 1 laminoir 

• 1 planche a decouper • 2 petites calottes 

• 1 plaque a debarrasser • 1 passoire 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe ou un rondeau plat 

• 1 grande poele anti-adhesive 

Materiel de dressage : 



• papier gaufre 
ou 

• assiettesde base 






RAVIOLI AUX LANGOUSTINGS, 
C0ULI5 DG CRUSTACGS 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Confectionner la pate a ravioli 

• Utiliser 0,400 kg de farine de type 45 riche en gluten, 0,010 kg 
de sel, 2 oeufs entiers, 2 jaunes, 0,05 I d'huile et un peu d'eau. 

3. Decortiquer 24 pieces de langoustines de 0,080 kg chacune 

Les reserver en enceinte refrigeree. 

Les mettre en marinade instantanee avec huile d'olive, jus de 

dtronetfleurdethym. 

Broyer ou piler les carapaces. 

Realiser 1 litre de sauce americaine (voir p. 292) 

Y ajouter les carapaces de langoustines 

Realiser une Duxelles de champignons sauvages 

Utiliser 0,500 kg de champignons sauvages et les hacher gros- 

sierement. 
i. Terminer la sauce americaine 

La passer au chinois en foulant fortement. 

Reduire le fond de sauce. Lui ajouter 0,10 1 de creme et le redui- 

re a nouveau. 

Le lier tres legerement et facultativement avec tres peu de beur- 

re manie. 

Monter la sauce americaine au beurre. 

Ajouter un peu de cerfeuil et d'estragon fraichement haches. 

Tamponner et reserver la sauce a couvert au bain-marie. 
'. Sauter les langoustines 

Les faire raidir rapidement dans une poele antiadhesive avec 

tres peu d'huile d'olive. Les assaisonner et les reserver. 
t. Confectionner les ravioli 

Les garnir avec une demi-queue de langoustine escalopee trans- 

versalement et un peu de Duxelles detendue avec de la sauce 

americaine. 

Dorer et bien souder les bords. 

Reserver les ravioli sur une grille a patisserie recouverte d'une 

feuille de papier sulfurise farinee. 

Pocher les ravioli. 

Les cuire a la commande (au fur et a mesure des besoins) dans 

une grande quantite d'eau bouillante salee et huilee. 
I. Dresser les ravioli aux langoustines 

Masquer le fond des assiettes avec un peu de sauce americaine 

cremee. 

Disposer les ravioli bien egoutr.es en couronne. 

Les lustrer au beurre a I'aide d'un pinceau. 

Decorer avec quelques brins de dboulette. 

REMARQUE : Peut se realiser egalement avec 
Nantua, du crabe, du homard ou de la langouste t 



PLATS SIMILAIRES 



Fettuccines aux fruits de mer 

• Lier lesfettucdnesau beurre eta la sauce vin blancou americaine 
cremee. 

• Garnir avec un petit ragout de fruits de mer (voir fiche n° 74, 
p. 772/773). 



Tagliatelles vertes au pistou genois 

• Colorer la pate a nouilles avec un coagulat de chlorophylle (voir 
p. 315). 

• Detailler les tagliatelles et les cuire a I'eau bouillante salee et hui- 
lee. 

• Les lier avec le pistou genois. 

• Broyer au mortier deux gousses d'ail, 0,100 kg de pignons, un 
demi-bottillon de basilic et une pincee de gros sel. 

• Ajouter 0,050 kg de pecorino (fromage de brebis) et 0,050 kg de 
parmesan. Monter avec 0,20 I d'huile d'olive (peut se realiser au 
mixeur). 





LA CUISSON 
DGS CEUFS 

Bref rappel de technologic 



Les ceufs sont classes en deux categories de qualite (categories A et B) et par poids et 
calibres (tres gros, gros, moyens, petits). Les categories A et B se decomposent en deux 
sous-categories : les ceufs extra-frais de moins de 9 jours (7 jours apres la date de condi- 
tionnement) et les ceufs frais. 

Les ceufs sont des produits particulierement vulnerables s'ils ne sont pas traites dans des 
conditions d'hygiene strides (voir tableau d'analyse des risques en fin de chapitre). 
II est preferable d'utiliser des ceufs extra-frais pour les preparations ou lejaune doit res- 
ter peu cuit (ceufs a la coque, poches, mollets) et d'utiliser des ceufs frais pour les pre- 
parations oil les ceufs sont cuits entierement. 




s s Techniques 
si mises en CEUvre 



Cuire des ceufs mollets 
Cuire des ceufs poches 
Cuire des ceufs en cocotte 
Cuire des ceufs au plat 

sauter 
Frire des ceufs 

Realiser des omelettes roulees 
Realiser des omelettes plates 

Duxelles 
Realiser une fondue de tomate 
Realiser une sauce Mornay 
Realiser une sauce americaine 
Realiser une sauce hollandaise 
Realiser une sauce bearnaise 
Realiser une clarification 
ter un aspic 







^ 
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X 
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CEufs durs 

CEUFS FARCIS CHIMAY 



CEufs cuits «durs». Les blancs sont garnis d'une farce a base de jaunes durs haches, de Duxelles de champignons, 
de persil et d'un peu de sauce Bechamel, lis sont nappes de sauce Mornay et gratines. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



recHNiQue dg realisation 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






-ceufs 


piece 


12 


Duxelles seche 






- beurre 


kg 


0,040 


- echalotes grises 


kg 


0,040 


- champignons de Paris 


kg 


0,400 


-citron- 1/2 piece 


kg 


0,050 


(facultatif) 






- persil 


kg 


0,040 


Sauce Mornay 






- beurre 


kg 


0,060 a 
0,070 


-farine 


kg 


0,060 a 
0,070 


-lait 


I 


1 


-ceufs (jaunes) 


piece 


3 


-gruyere rape 


kg 


0,080 


- beurre (pour tamponner) 


kg 


0,020 


- beurre pour le plat 


kg 


0,020 


Finition 






-gruyere rape 


kg 


0,080 


- beurre 


kg 


0,020 


Assaisonnement 






- sel fin 




PM 


- piment de Cayenne 




PM 


- noix de muscade 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


1 h 40 min 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES (EUFS : 


lOmin 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Marquer les ceufs en cuisson - 10 min (voir p. 190/191) 

• Les cuire durant une dizaine de minutes a partir de la reprise de 
I'ebullition. 

3. Preparer les legumes - 20 min 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

• Eplucher, laver soigneusement leschampignonseteventuellement 
les citronner. 

• Emincer, hacher, puis presser les champignons (voir p. 316/317) 

4. Marquer la Duxelles en cuisson - 5 min (voir p. 316/317) 

5. Preparer le gruyere - 5 min 

• Raper, tamiser et reserver la moitie du fromage pour le gratin. 

6. Confectionner la sauce Bechamel - 15 min (voir p. 286/287) 

7. Preparer les ceufs - 10 min 

• Ecaler, rincer les ceufs et les couper en deux dans le sens de la lon- 
gueur. 

• Extraire lesjaunes et les passer au tamis. 

• Reserver les blancs sur une plaque en acier inoxydable. 

8. Terminer la farce - 5 min 

• Lierla Duxelles seche avecun peu de sauce Bechamel. 

• Ajouter le persil hache et le jaune d'ceufstamises 

• Melanger soigneusement et verifier I'assaisonnement. 

9. Terminer la sauce Mornay - 5 min 

• Hors du feu ajouter les 3 jaunes d'ceufs a la sauce Bechamel et 
reporter a ebullition pendant quelquessecondes. 

• Passer la sauce au chinois etamine dans un petit bain-marie. 

• Incorporer delicatement la premiere moitie du gruyere tamise. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Tamponner la surface et reserver la sauce a couvert au bain-marie. 

10. Garnir les ceufs - 10 min 

• Farcir les oeufs a I'aide d'une poche munie d'une grosse douille 
cannelee (douille a Chantilly). 

11. Dresser et gratiner les ceufs - 10 min 

• Beurrer le fond d'un plat a gratin a I'aide d'un pinceau. 

• Napper le fond du plat avec un peu de sauce M ornay. 

• Ranger harmonieusement les oeufs farcis dans le plat, a raison de 
3 moities par personne. 

• Napper uniformement avec le reste de la sauce. 

• Saupoudrer avec le reste du gruyere tamise. 

• Arroser delicatement de beurre fondu. 

• Essuyer soigneusement le bord du plat. 

• Chauffer au four (200 °C) pendant quelques minutes et terminer le 
gratin sous la salamandre. 

• Disposer le plat a gratin sur un dessous de plat recouvert d'un 
papier gaufre. 



REMARQUE : La Duxelles de champignons peut etre realisee avec de I'echa- 
lote et de I'oignon ciseles. En grosse quantite, les champignons haches doi- 
vent etre presses avant d'etre marques en cuisson. 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation * 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 tamiset 1 pilon • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

• 1 poche et 1 douille a creme chantilly 
(cannelee grandes dents) 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe et 1 grande passoire a queue 

• 1 petite russe • 2 sauteuses moyennes 

Materiel de dressage : 

• plats creux a gratin (type plats sabots) 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 



COTGIGTTGS D'CEUFS DURS, 
SAUCG TOMATG 

1. Mettre en place le poste de travail 

2. Durcir et concasser 12 ceufs 

• Les concasser sur une feuille de papier sulfurise ou les passer au 
travers d'un tamis muni d'une tres grosse grille. 

3. Preparer la garniture 

• Laver, equeuter, essorer et concasser 0,040 kg de persil. 

• Eplucher et laver 0,250 kg de champignons. 

• Les tailler en brunoise et les faire etuver avec 0,020 kg de beurre. 

• Detailler 0,150 kg dejambon blancen petitsdes. 

• Les ajouter aux champignons 

4. Confectionner une sauce Bechamel tres serree 

• Realiser un roux blanc avec 0,080 kg de beurre et 0,080 kg de farine. 

• M ouiller avec 0,50 1 de lait bouillant et cuire la sauce Bechamel 
durant quelques minutes Saler, poivrer et ajouter quelques 
rapures de noix de muscade. 

• Ajouter 4 jaunes d'ceufs hors du feu. Reporter a ebullition et 
incorporerdelicatement les ceufs durs concasses, le persil, lejam- 
bon et les champignons. 

• Debarrasser I'appareil sous faible epaisseur dans une plaque 
recouverte d'un film plastique alimentaire. Le refroidir rapide- 
ment. 

5. Confectionner les cotelettes 

• Farmer le plan de travail. 

• Diviser I'appareil en 16 parties egales 

• Faconner en forme de petites cotelettes 

6. Paner les cotelettes a I'anglaise 

• Les passer successivement dans I'anglaise, puis dans la mie de pain. 

• Les reformer si necessaire a I'aide d'une spatule et les quadriller 
avec le dos d'un gros couteau. 

• Simuler I'os de la cotelette en plaoant un petit morceau de maca- 
roni a son extremite. 

7. Sauter les cotelettes au beurre clarifie ou les frire au 
moment de I'envoi 

8. Dresser les cotelettes 

• Les dresser en couronne sur un grand plat rond. 

• Placer une papillote sur chaque cotelette pour cacher le macaroni. 

• Gamir le centre de persil frit. 

• Dresser a part une sauciere de sauce tomate. 

REMARQUE : Le meme appareil peut etre faconne en forme de petits 
ceufs. Panes a I'anglaise, puis frits, ils sont servis sous /'appellation de 




CEufs durs a I'oseille 



• Blanchir I'oseille a I'eau bouillante durant 4 a 5 min. L'egoutter et 
la passer au tamis. 

• Lier la puree d'oseille avec de la sauce creme serree (Bechamel + 
creme) et cuire durant une vingtaine de minutes pour que I'oseille 
perde son acidite. 

• Lier la puree aux jaunes d'ceufs (facultatif). 

• La dresser dans un plat sabot beurre et disposer les ceufs durs par- 
tages en deux sur le dessus 



CEufs durs percheronne 

• Rondelles d'oeufs durs intercalees de rondelles de pommes de 
terre cuites en robe des champs et detaillees brulantes 

• Napper de sauce creme montee au beurre (sauce Bechamel + 
creme). 



CEufs durs a la tripe 

• Oignonsblanchiset compotes au beurre avec une legere coloration. 

• Additionner de sauce creme, laisser cuire doucement et passer au 
chinoisetamine (facultatif). 

• Napper les ceufs et saupoudrer de persil hache. 





CEufs mollets 

CEUFS MOLLGTS FLORENTINE 

CEufs cuits mollets, dresses sur des epinards sautes au beurre noisette, nappes de sauce Mornay, saupoudres de 
gruyere rape et gratines. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



TGCHNIQUG DG REALISATION 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



-oeufsextra-frais* 


piece 


16 


- epinards fra is 


kg 


2 


ou 






- epinards surgeles 


kg 


0,800 


- beurre 


kg 


0,080 


Sauce Mornay 






- beurre 


kg 


0,070 


-farine 


kg 


0,070 


-la it 


1 


1 


-oeufs(jaunes) 


piece 


3 


-gruyere rape 


kg 


0,080 


- beurre (pour tamponner) 


kg 


0,020 


Beurre pour le plat 


kg 


0,020 


Finition 






-gruyere rape 


kg 


0,080 


- beurre 


kg 


0,020 


Assaisonnement 







- gros sel 

- sel fin 

- poivre du moulin 

- piment de Cayenne 

- noix de muscade 



ge de servir deux ceufs par 
personne. Cependant en res- 
tauration collective, lorsque 
les ceufs sont servis en hors- 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


1 h 10 min 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES CEUFS 
SELON LE CALIBRE : 


S a 6 min 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Trier, equeuter, laver soigneusement et blanchir les epi- 
nards - 20 min (voir p. 377) 

• Porter une petite quantitee d'eau salee a ebullition dans une gran- 
de russe ou dans un rondeau plat. 

• Trier, equeuter et laver tres soigneusement les epinards. 

• Cuire a I'anglaise a decouvert pendant 1 a 2 min, a partir de la 
reprise de I'ebullition ; les epinards nouveaux sont cuits des la 
reprise de I'ebullition (voir p. 377). 

• RafraTchir, egoutter et presser les epinards en boules (chaque 
boule doit correspondre a une portion). 

3. Preparer le gruyere - 5 min 

• Le raper et le tamiser, puis le partager en deux (une moitie pour la 
sauce Mornay, I'autre moitie pour le gratin). 

4. Confectionner la sauce Mornay - 15 min (voir p. 288) 

• Confectionner le roux blanc et le refroidir rapidement. 

• Mettre le lait a bouillir, puis le verser progressivement sur le roux 
froid en remuant a I'aide d'un petit fouet a sauce. 

• Porter a ebullition et cuire ainsi la sauce Bechamel durant 4 a 5 min. 

• Assaisonner avec le sel fin, le piment de Cayenne et quelques 
rapures de noix de muscade. 

• Ajouter les jaunes d'oaufs hors du feu et reporter la sauce a ebul- 
lition durant quelques secondes 

• Passer la sauce au chinois etamine dans un petit bain-marie. 

• Incorporer delicatement la moitie du gruyere tamise. 

• Tamponner en surface et reserver a couvert la sauce Mornay au 
bain-marie. 

5. Cuire les ceufs mollets - 15 min (voir p. 189/190) 

• Le blanc seul doit etre coagule et le jaune doit rester cremeux. 

6. Preparer une chauffante - 3 min 

• Prevoir une russe d'eau bouillante salee et une passoire a queue 
en acier inoxydable pour la remise en temperature des ceufs. 

7. Sauter les epinards - 5 min 

• Concasser, saler et poivrer les epinards. 

• Lesfaire sauter rapidement au beurre noisette. 

• Verifier I 'assaisonnement. 

8. Chauffer les ceufs - 2 min 

• Plonger les ceufs durant quelques secondes dans la chauffante. 

• Egoutter soigneusement. 

9. Dresser et gratiner les ceufs - 10 min 

• Beurrer le fond d'un plat a gratin a I'aide d'un pinceau. 

• Dresser les epinards en forme de socle au fond du plat. 

• Marquer I'emplacement des ceufs a I'aide du dosd'unecuillere a 
potage (ceci pour les stabiliser). 

• Disposer les oeufs dans chaque cavite. 

• Napper uniformement avec la sauce M ornay. 

• Saupoudrer de gruyere tamise. 

• Arroser delicatement de beurre fondu. 

• Essuyer soigneusement le bord du plat. 

• Gratiner rapidement sous la salamandre. 

• Disposer le plat a gratin sur un dessousde plat froid recouvert d'un 
papier gaufre. 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




I. Mettre en place le poste de travail 
>. Detailler un troncon de moelle en huit rondelles regu- 
lieres 

• Les mettre a degorger dans de I'eau tres froide legerement 
salee ou vinaigree. 

i. Realiser un litre de sauce tomate (voir p. 289) 
I. Tourner 8 artichauts de 0,350 kg chacun et les marquer 
en cuisson (voir p. 43144 et 388/389) 

• Les cuire dans de I'eau bouillante salee, citronnee et huilee en 
surface. 

>. Cuire les ceufs mollets et les rafraichir (voir p. 1891190) 

> Les ecaler et les reserver dans de I'eau tres froide. 

>. Clarifier 0,250 kg de beurre et realiser la sauce bearnai- 

se. (voir p. 3121314) 
1. Dresser les ceufs mollets Massena 

• Etuver lesfondsd'artichautsau beurre, lesassaisonner. 

' Rechauffer les ceufs en les plongeant durant 1 min environ 
dans une chauffante salee. Les egoutter soigneusement. 

' Pocher les rondelles de moelle en les plongeant durant 
quelques secondes dans de I'eau fremissante. Les egoutter. 

• Garnir les fondsd'artichauts avec la sauce bearnaise. 

' Disposer les oeufs mollets et les napper avec la sauce tomate. 
' Placer une lame de moelle sur chaque ceuf et une pointe de 
persil hache sur chaque lame de moelle. 



Materiel de preparation * 

• 2 plaques a debarrasser • 2 grandes calottes 

• 1 planche a decouper • 1 tamiset 1 pilon 

• 1 passoire • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe ou 1 petit rondeau plat 

• 1 russe moyenne 

• 1 petite russe 

• 2 sauteuses moyennes 

Materiel de dressage : 

• plats creux a gratin (type plats sabots) 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 



PLATS SIMILAIRGS 



CEufs mollets normande 

• Garnir des tartelettes d'un salpicon de filet de sole, de champi- 
gnons et de crevettes, lie a la sauce normande. 

• Placer les ceufs mollets, disposer une huTtre pochee sur chaque 
ceuf et napper avec la meme sauce. 

CEufs mollets a la reine 

• Garnir des tartelettes en pate brisee avec une brunoisedeblancde 
volaille et de champignons, liee a la sauce supreme. 

• Disposer les ceufs et napper avec la meme sauce. 

CEufs mollets Argenteuil 

• Realiser une sauce creme (sauce Bechamel +creme), additionnee 
d'une puree d'asperges vertes. 

• Garnir le fond des tartelettes avec un peu de sauce. 

• Disposer des pointes d'asperges d'Argenteuil etuveesau beurre de 
maniere a faire legerement depasser les tetes des tartelettes. 

• Placer les ceufs mollets et les napper soigneusement avec le reste 
de la sauce. 

CEufs mollets Pai'va 

• Garnir des tartelettes de puree de champignons a la creme. 

• Disposer les ceufs mollets, napper de sauce Mornayet gratiner. 

• Placer une lame de truffe sur chaque ceuf. 





CEufs poches (servis froids) 

CEUFS A LA GGIGG GT AU JAM BON 

CEufs poches, servis dans de la gelee aromatisee au madere ou au porto, avec du jambon blanc. 

lis peuvent etre presentes sur une chiffonnade de laitue ou accompagnes d'une petite salade panachee. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



recHNiQue dg rgalisatk 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- oeufs extra-frais 


piece 


8 


- vinaigre blanc 


I 


0,10 


-jambon de Paris 


kg 


0,250 


(4 petites tranches) 






Gelee blanche rehydratee 


I 


1 


- cerfeuil 


botte 


1/4 


- madere ou porto 


I 


0,50 


ou 






Dans le cas de la realisation 






d'une gelee traditionnelle 






- marmite 


I 


1,5 


Clarification 






- maigre de bceuf a hacher 


kg 


0,200 


-carottes 


kg 


0,080 


- celeri en branches 


kg 


0,040 


- vert de poireau 


kg 


0,040 


- tomates 


kg 


0,080 


- cerfeuil 


botte 


1/4 


- blancs d'ceufs 


piece 


2 


- gelatine en feuille 


kg 


0,014 a 


(7 a 8 feuilles) 




0,016 


- madere ou porto 


I 


0,05 


Decor 






- vert de poireau 


kg 


PM 


- tomate bien rouge 


kg 


0,080 


(1 piece) 






- estragon 


botte 


PM 


- cerfeuil 


botte 


PM 


Presentation 






- gelee 


I 


0,10 


ou 






- laitue - 1/2 tete 


kg 


0,150 


- tomates «garnitures» 


kg 


0,100 


(2 pieces - facultatif) 






- persil 


kg 


PM 


Assaisonnement 






- sel fin 




PM 


- poivre en grains 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


1 h 45 min 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES (EUFS : 


2 min 30 a 3 min 



I. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

■ Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 
!. Clarifier la marmite - 30 min (voir p. 2721274) 

• M ettre les feuilles de gelatine a tremper a I'eau froide. 

• Suivre exactement les explications relatives a la clarification du 
consomme brunoise de la fiche N° 1. 

1 Lorsque le consomme est clarifie, ajouter les feuilles de gelatine 

bien egoutteeset le madere. 
1 Refroidir la gelee le plus rapidement possible. 
1. Pocher les oeufs - 15 min (voir p. 192/193) 
1 Faire bouillir I'eau vinaigree dans une russe. 

• Casser les oeufs dans un ramequin et les verser delicatement, un 
par un, dans le liquide bouillant. 

■ Laisser fremir pendant 3 min environ (seul le blanc doit etre coa- 
gule, le jaune devant rester cremeux). 

1 RafraTchir les oeufs dans de I'eau glacee. 

1 Ebarber (parer) et egoutter les oeufs sur du papier absorbant. 

1. Preparer les elements de decoration - 15 min 

1 Effeui I lerle cerfeuil etreserver les pluches dans un ramequin avec 

de I'eau. 
1 Laver, blanchir et rafraichir le vert de poireau et les feuilles d'es- 

tragon. 
1 Detailler des motifs de decoration (losanges) dans la peau d'une 

tomate, dans du vert de poireau blanchi et eventuellement dans 

un peu de jambon. 
i. Realiser le montage des oeufs (aspics) - 30 min (voir p. 355) 

■ Poser les ramequins dans de la glace pilee et les chemiser de gelee. 
1 Laisser prendre quelques minutes sur glace. 

■ Disposer harmonieusement les elements de decor au fond des 
moules 

■ Couler a nouveau quelques millimetres de gelee pour fixer le 
decor. 

• Cercler les moules avec une petite bandede jambon ou placer une 
petite tranche de jambon sur le decor. 

• Disposer les oeufs bien egouttes dans les moules et couler a nou- 
veau quelques millimetres de gelee pour les fixer. 

■ Placer les oeufs en enceinte refrigeree pendant une dizaine de 
minutes et finir de remplir les moules avec des couches successives 
de gelee. 

1 Maintenirlesoeufsen refrigeration jusqu'au moment du dressage. 

i. Preparer les elements de presentation - 5 min 

1 Couler 2 millimetres de gelee dans un plat de service et faire 

prendre en enceinte refrigeree. 
1 Festonner le bord du plat avec des petits fleurons de gelee, des 

losanges ou des rands 
1 Eplucher, laver et ciseler la laitue en chiffonnade. 
'. Dresser les oeufs en gelee - 5 min 

• Demouler les oeufs en les plongeant durant une ou deux secondes 
dans de I'eau tres chaude. 

■ Les disposer, soit sur le plat chemise a la gelee, soit sur les feuilles 
de laitue, soit sur la chiffonnade tapissant les assiettes indivi- 
duelles. 



REMARQUE : Lors des epreuves pratiques de I'examen, la gelee doit etre 
fournie au candidat. Les oeufs poches servis froids doivent etre legerement 
plus cuits que les ceufs devant etre remis a temperature. 



REALISATION : Garde- manger • Cuisine froide 



FICHG N° 




Materiel de preparation * 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 chinoisetamine • letamine 

• 1 petit bain-marie 

• 4 soucoupes pour casser lesceufs 

• 8 ramequins ou 8 moules a ceufs en gelee 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 

• 1 grande sauteuse ou 1 petit rondeau plat 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats 
ou 

• assiettes de base ou a entremets 



CEUFS POCHES BAYONNAISE 



PLATS SIMILAIRES 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Tourner et cuire huit fonds d'artichauts de 0,350 kg 
chacun (voir p. 43/44 et 388/389). 

Les cuire dans de I'eau bouillante salee, citronnee et huilee 
en surface. 

Les laisser refroidir dans la cuisson. 
Realiser la piperade 

Suera Ihuile d'olive 0,300 kg d'oignonseminces. 
Ajouter 0,300 kg de piments doux d'Espelette tailles en 
julienne et laisser compoter durant une dizaine de minutes. 
Ajouter 0,500 kg de tomates mondees, epepinees et concas- 
sees, 3 gousses d'ail entieres et un bouquet garni avec une 
dominantedethym. 
Assaisonner. 

Laisser cuire tout doucement jusqu'a evaporation complete 
de I'eau de vegetation des tomates 
Oter l'ail, le bouquet garni et laisser refroidir. 
Pocher les ceufs (voir p. 192/193) 
Les rafratchir dans de I'eau glacee, les ebarber et les egout- 
ter sur du papier absorbant. 

Confectionner la sauce mayonnaise a la piperade 
Utiliser 2 jaunesd'ceufs, 0,011 devinaigre, 0,015 kg de mou- 
tardeet0,30ld'huile. 

Passer au mixeur le tiers de la piperade et I'incorporer a la 
sauce mayonnaise. 

La relever d'une pointe de piment de Cayenne si necessaire. 
i. Preparer le jambon de Bayonne 
Tailler 8 tranches fines lespareret lesdegraisser. 
Terminer les ceufs poches bayonnaise 
Egoutter, eponger soigneusement et assaisonner les fonds 
d'artichauts 

Les garnir avec le reste de la piperade. 
Placer un ceuf poche sur chaque fond d'artichaut. 
Napper soigneusement les ceufs avec la sauce mayonnaise a 
la piperade. 

Entourer chaque ceuf (le cerder) d'une tranche de jambon 
de Bayonne. 

Parsemer le dessus d'une brunoise fine de poivrons rouges 
et verts mondes, et disposer une pluche de cerfeuil. 
Dresser les ceufs poches bayonnaise 
Garnir le fond d'une assiette d'une chiffonnade de laitue. 
Disposer au centre 1 ceuf poche bayonnaise. 

REMARQUE : La piperade peut etre remplacee par une mini-ratatouille. 



Aspics d'ceufs en gelee au saumon marine, 
facon norvegienne 

• Chemiser les moules a la gelee daire de poisson, puis avec des 
tranches fines de saumon marine. 

• Placer les ceufs poches et completer avec le reste de gelee. 

• Dresser en couronne et garnir le centre du plat de concombre en 
ruban a la creme et a I'aneth. 

CEufs en gelee a la ravigote 

• Chemiser les moules a la gelee. 

• Les decorer avec des cornichons, des feuilles d'estragon et des 
capres. 

• Garnir les moules a mi-hauteur de sauce remoulade additionnee 
de gelee. 

• Placer les ceufs et appuyer afin que la sauce remonte a la hauteur 
des moules. 

• Laisser prendre en enceinte refrigeree et demouler sur des crou- 
tons ovalestoasr.es. 





CEufs poches dans de feau vinaigree et dans du vin rouge 
(servis chauds) 

(EUFS POCHES TOUPINGL 

CEufs poches, dresses dans une coque de pomme de terre garnie d'une puree a la creme et d'epinards sautes, 
lis sont nappes de sauce Mornay et g ratines. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- grosses pommes de terre 
Bintje 8 x 0,200 kg 

- gros sel 
-ceufsextra-frais 

- vinaigre blanc 


kg 

kg 

piece 

1 


1,600 

0,800 

8 
0,10 


Puree de pommes de ter 


1 

kg 
1 




- pulpe des pommes 
de terre 

- beurre 

- creme 


PM 

0,040 
0,20 


Garniture 






- epinards nouveaux 

- beurre 


kg 
kg 


0,800 
0,040 


Sauce Mornay 

- beurre 
-farine 
-la it 

-oeufs(jaunes) 
-gruyere rape 

- beurre 


kg 
kg 
1 
piece 
kg 
kg 


0,035 
0,035 
0,50 

2 
0,040 
0,020 


Finition 






-gruyere rape 

- beurre (pour tamponner) 


kg 
kg 


0,040 
0,020 


Decor 
- persil 

Assaisonnement 


kg 


0,020 



- sel fin 

- poivre du moulin 

- piment de Cayenne 

- noix de muscade 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


1 h 35 min 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES (EUFS : 


2 min 30 a 3 min 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer et cuire les pommes de terre au four - 10 min 

• Les laver et les brosser soigneusement, puis les essuyer avec du 
papier absorbant. 

• Lescuiresurun lit de gros sel aufoura 220°Cdurant 50 a 60 min. 

• Les retourner a mi-cuisson. 

3. Equeuter et laver soigneusement les epinards - 15 min 
(voir p. 94) 

• Les laver dans plusieurs eaux et les retirer avec les mains. 

• Les egoutter dans une passoire. 

4. Confectionner le roux blanc de la sauce Mornay - 5 min 
(voir p. 286/287) 

• Lelaisserrefroidiret lereserver. 

5. Pocher les oeufs - 15 min (voir p. 192/193) 

6. Terminer la sauce Mornay - 10 min (voir p. 288) 

7. Confectionner la puree de pommes de terre - 15 min 

• S'assurer de leur cuisson, soit a la pression des doigts, soit a I'aide 
d'une aiguille a brider. 

• Faire bouillir la creme avec le beurre decoupe en petites parcelles. 

• Assaisonner de sel fin et de quelques rapures de noix de muscade. 

• Evider les pommes de terre en les incisant sur le dessus avec la 
pointed'un petit couteau. Degagerun "couverde" de forme ovale 
aux bords parfaitement nets 

• Vider la pulpe a I'aide d'une cuillere a entremets (en laisser envi- 
ron 2 mm afin que les pommes de terre ne s'affaissent pas). 

• Passer immediatement la pulpe brulante au traversd'un tamisfin, 
presser la pulpe a I'aide d'un pilon sanstourner (selon la saison la 
pulpe risque decorder). 

• Detendre et homogeneiser la puree avec le melange de beurre et 
de creme. 

• Verifier I'assaisonnement 

8. Sauter les epinards - 5 min 

• Leseminceren grosse julienne et les sauter rapidementau beurre 
noisette. 

• Les assaisonner avec le sel fin, le poivre du moulin et eventuelle- 
ment quelques rapures de noix de muscade. 

9. Rechauffer les oeufs - 3 min 

• Les plonger dans une chauffante salee durant 1 min environ, les 
egoutter soigneusement. 

10. Terminer les oeufs poches Toupinel - 10 min 

• Aligner les coques des pommes de terre. 

• Masquerlesfondsetlesparoisavecla puree de pommes de terre. 

• Recouvrir d'une couche d'epinards sautes. 

• Placer les oeufs 

• Lesnapperavecla sauce Mornay en prenantsoinqu'ellenedebor- 
depas 

• Saupoudrer de gruyere rape et tamise. 

• Arroser de beurre fondu et essuyer soigneusement les pommes de 
terre. 

• Gratiner vivement sous la salamandre. 

11. Dresser les oeufs poches Toupinel - 2 min 

• Les disposer sur un plat ovale recouvert d'une feuille de papier 
gaufre. 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 2 gran des calottes 

• 1 petit fouet a sauce 

• ltamiset 1 pilon 

• 1 passoire a queue 



■ 1 plaque a rotir 

■ 2 grandessauteuses 

■ 1 sauteuse moyenne 

■ 1 russe moyenne 

■ 1 petite russe 



• plats a gratin (type plats sabots) 

• papier gaufre 



CEUFS POCHGS 

FACON BOURGUIGNONNE 

1. Mettre en place le poste de travail 

2. Preparer la garniture bourguignonne (voir p. 396/397) 

• Glacer a brun 0,250 kg de petits oignons 

• Blanchiret sauter a I'huile 0,250 kg de petits lardons depoi- 
trine demi-sel. Les debarrasser et les reserver. 

• Sauter 0,250 kg de champignons escalopes dans la graissede 
fonte des lardons, les assaisonner et les debarrasser avec les 
lardons. 

• Sauter au beurre clarifie ou toaster sous la salamandre 16 
croutons de pain de mie tallies de forme ronde (du pain 
ordinaire peut etre utilise ; les croutons peuvent etre even- 
tuellementfrotr.es a Tail). 

• Hacher 0,020 kg de persil. 

3. Pocher les ceufs (voir p. 192/193) 

• Mettre dans une sauteuse une bouteille de bourgogne 
rouge (Passetoutgrain), 0,040 kg d'echalotes ciselees, une 
brindille de thym et une demi-feuille de laurier. 

• Porter a ebullition et flamber le vin si possible. 

• Casser les ceufs dans des soucoupes et les verser delicate- 
ment un par un dans le vin bouillant. 

• Reduire le feu et laisser pocher les ceufs durant 2 min 30 a 
3min. 

• Ne pas les rafratchir, les ebarber et les reserver au chaud. 

4. Realiser la sauce 

• Ecumeretfiltrerunepartiedu vin. 

• Le faire reduire presqu'a sec. 

• Ajouter 0,40 1 de fond brun de veau lie ou de sauce demi-glace. 

• Reduire a nouveau, verifier I'assaisonnement. 

• Ajouter les champignons et les lardons 

• Laisser mijoter durant quelques minutes. 

• M onter la sauce avec 0,020 kg de beurre. 

5. Dresser les ceufs poches 

• Disposer en couronne les croutons sur les plats rands 

• Placer un ceuf sur chaque crouton. 

• Napper soigneusement avec la sauce. 

• Repartir uniformement la garniture ainsi que les petits 
oignons glaces. 

• Parsemer de persil hache. 



REMARQUE : II s'agit d'une interpretation classique de la recette loca- 
le. Le vin peut etre reduit et lie au beurre manie, dans ce cas la quali- 
te du vin est preponderate. 



PLATS SIMILAIRES 
CEufs poches Cendrillon 



CEufs poches Bragance 

• CEufs poches dresses sur des demi-tomates mondees et etuvees a 
I'huile. Napper de sauce bearnaise et entourer d'un petit cordon 
de fond brun de veau lie et reduit. 

CEufs poches Henri IV 

• Dresser les ceufs poches dans des tarteletr.es en pate brisee. 
Napper de sauce bearnaise. 

CEufs poches a I'americaine 

• Garnir des demi-tomates mondees et etuvees d'un salpicon de 
homard lie a la sauce americaine. Disposer les ceufs. Les napper de 
la meme sauce et placer une belle escalope de homard etuvee au 
beurre sur chaque ceuf, ainsi qu'une lame de truffe. 

CEufs poches Sans-Gene 

• Pocher les ceufs dans du vin rouge. Lesdisposersurdesfondsd'ar- 
tichauts etuves au beurre. Napper de sauce bordelaise. Placer une 
lame de moelle sur chaque ceuf et une pointe de persil hache sur 
chaque lame demoelle. 





CEufs cuits en cocotte 

CEUFS COCOTTG A LA CRGMG 

CEufs cuits au bain-marie dans une petite cocotte en porcelaine beurree, le blanc est a peine coagule. 
Le jaune est juste chaud et cremeux, il est entoure d'un cordon de creme reduite. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



TGCHNIQUG DG REALISATION 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






-oeufsextra-frais* 


piece 


16 


- beurre 


kg 


0,040 


- creme 


1 


0,40 


Decor 






- persil f rise 


kg 


0,040 


Assaisonnement 






- sel fin 




PM 


- poivre blanc 




PM 



ge de servir deux ceufs par 
personne. Cependant en res- 
tauration collective, lorsque 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


25min 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES CEUFS 
SELON L'EPAISSEUR DES COCOTTES : 


5 a 6 min 



I. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 
!. Marquer les ceufs en cuisson - 10 min (voir p. 194/195) 

• Beurrer les cocottes (ramequins en porcelaine) a I'aide d'un pin- 
ceau. 

1 Assaisonner legerement I'interieur. 

■ Casser les oeufs dans une soucoupe et les verser delicatement dans 
les ramequins sans crever lesjaunes. 

1 Appliquer une feuille de papier sulfurise au fond d'un sautoir ou 
d'une plaque a bain-marie. 

1 Disposer les cocottes dans le sautoir et verser de I'eau bouillante 
jusqu'a la moitie de la hauteur des cocottes 

1 Cuire a decouvert dans un four doux (150 a 160 °C) pendant 5 a 
6 min suivant I'epaisseur des cocottes 

1 Surveillerattentivement la cuisson, seul le blanc doit etre juste coa- 
gule, le jaune devant rester cremeux. 

1. Reduire la creme (pendant la cuisson des ceufs) - 2 min 

1 Verser la creme dans une petite sauteuse et la reduire d'un tiers 

■ Saler. 

k Preparer le persil en branches - 5 min 
1 Laver, equeuteret reserverle persil. 
i. Dresser les ceufs cocotte - 3 min 
1 Egoutter et essuyer soigneusement les cocottes. 
1 Entourer lesjaunes d'un cordon de creme reduite. 
1 Disposer les ramequins sur un grand plat rond recouvert d'un 
papier gaufre. 

• Disposer un bouquet de persil en branches au centre du plat. 
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FICHG N° 




PLATS SIMILAIRES 



CEufs en cocotte f lorentine 

• Tapisser lescocottesavecdesepinardsen branches sautes au beur- 
re noisette et concasses. 

• Lesarroser de creme reduite, casser lesoeufs, napper a nouveau de 
creme reduite et saupoudrer de gruyere tamise. 

• Cuire dans un four treschaud de maniere a obtenir le gratin super- 
ficiel et la cuisson des oeufs 

CEufs en cocotte portugaise 

• Garnir le fond des cocottes avec de la fondue de tomate. 

• Casser les oeufs. Cuire au bain-marie et disposer un cordon de 
sauce tomate autour des jaunes. 

CEufs en cocotte Nantua 

• Tapisser les cocottes avec un salpicon de queues d'ecrevisses et de 
truffes, lie avec un peu de farce mousseline de poisson. 

• Casser les oeufs Cuire au bain-marie et entourer les jaunes d'un 
cordon de sauce Nantua. 



CEufs de caille en cocotte perigourdine 

• Garnir le fond des cocottes d'un petit ragout de foie gras et de 
truffes, lie a la sauce Perigueux. 

• Casser les ceufs Cuire au bain-marie et entourer les jaunes d'un 
cordon de sauce Perigueux. 

• Disposer une lame de truffes sur chaque ceuf . 

CEufs en cocotte aux morilles 

• Garnir le fond des cocottes d'un petit ragout de morilles a la 



CEufs en cocotte dieppoise 

• Garnir le fond des cocottes avec un petit ragout de crevettes et de 
moules lie a la sauce vin blanc. 

• Disposer harmonieusement a I'envoi quelques moules ebarbees, 
des crevetes decortiquees et un cordon de sauce sur le dessus 



Materiel de Dreoaration * 

• 1 plaque a debarrasser 

• 4 soucoupes ou ramequins pour casser les ceufs 

• 1 pinceau 

Materiel de cuisson : 

• 8 cocottes en porcelaine a feu 

• 1 petite russe ou 1 petite sauteuse 

• 1 grand sautoir ou 1 petit rondeau plat 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats 

• papier gaufre 
ou 

• assiettes de base ou a entremets 



CEUFS GN COCOTTG 
A LA PARISIGNNG 



I. Mettre en place le poste de travail 

!. Realiser une farce mousseline de volaille 

• Utiliser 0,150 kg de blanc de volaille et 0,10 1 de creme fleurette. 
S. Realiser la garniture 

• Tailler 0,050 kg de langue ecarlate en brunoise. 

« Tailler une petite truffe de 0,030 kg, egalement en brunoise. 

> Eplucher, laver et tailler 0,080 kg de champignons de Paris en 
petits des de 3 mm de section. 

> Les etuver au beurre et les assaisonner. 

• M elanger la farce mousseline de volaille, les champignons, les 
truffes et la langue ecarlate. 

I. Garnir les cocottes 
« Beurrer les cocottes. 

• Chemiser le fond et les parois avec une couche fine de farce. 

« Casser les ceufs et les cuire au bain-marie comme de coutume. 
Selon I'epaisseur des cocottes, il est possible de precuire la farce 
dans les cocottes durant quelques minutes, puis d'ajouter les 
ceufs et de terminer la cuisson. 

>. Terminer les ceufs en cocotte a la parisienne 

• Disposer un petit cordon de sauce demi-glace autour des 
jaunes 






CEufs sur le plat ou (Eufs sautes a la poele 

CEUFS SUR L€ PLAT 
AUX FOIGS DG VOIAIUG 



CEufs cuits dans des «petits plats a oeufs» individuels, accompagnes d'un ragout de foies de volaille au madere. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 

Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 

- oeufs piece 

- beurre kg 

Garniture 

- beurre kg 

- foies de volaille kg 
-echalotes kg 

- madere I 

- fond brun de veau lie I 

- beurre (pour tamponner) kg 

Finition 

- persil plat (facultatif) kg 



0,040 
0,400 
0,040 
0,04 



Assaisonnement 

- sel fin 

- poivre du moulin 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


4Smin 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES (EUFS : 


5 a 6 min 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Verifier les foies de volailles - 10 min (voir p. 240) 

• Eliminer les parties verdatressll ya lieu, et escaloper les lobes en 
2 ou 3 morceauxselon leur grosseur. 

3. Preparer les echalotes - 5 min 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

4. Realiser la garniture - 10 min 

• Assaisonner les foies 

• Les faire sauter vivement dans le beurre legerement noisette. 

• Les maintenir roses. 

• Egoutter les foies et les reserver dans un petit bain-marie en ader 
inoxydable. 

• Degraisser la sauteuse. 

• Ajouter les echalotes ciselees 

• Suer (sans coloration). 

• Deglacer avec le madere et laisser reduire. 

• Ajouter le fond de veau lie. 

• Reduire a nouveau. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Passer la sauce au chinois etamine sur les foies de volaille. 

• Tamponner en surface et reserver la garniture a couvert au bain- 
marie (la sauce peut etre «legerement» montee au beurre). 

5. Marquer les ceufs en cuisson - 10 min (voir p. 196) 

• Beurrer a I'aide d'un pinceau, saler et poivrer les plats a ceufs. 

• Casser les ceufs dans une soucoupe et les verser delicatement dans 
les plats a raison de 2 pieces par personne. 

• Veiller a ne pas crever lesjaunes. 

• Disposer les plats sur la plaque du fourneau et cuire tres douce- 
ment les ceufs jusqu'a ce que seuls les blancs soient coagules, les 
jaunes devant rester cremeux (en aucun cas les blancs ne doivent 
colorer). 

6. Dresser les ceufs - 5 min 

• Disposer perpendiculairement aux jaunes d'ceufs deux petits bou- 
quets de foie de volaille. 

• Entourer les oeufs d'un petit cordon de sauce. 

• Placer une petite pointe de persil hache sur les bouquets de foies. 

• Disposer les plats sur des assiettes a entremets. 



REMARQUE : Saler et poivrer les plats beu 
oeufs (risque de petites taches blanches si 
les blancs). 
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PLATS SIMILAIRES 



CEufs sur le plat chasseur 

• Idem oeufs sur le plat aux foies de volaille. 

• Ajouter des champignons eminceset sautes au beurre, unepointe 
de persil, de cerfeuil et d'estragon haches (la meme preparation 
peut etre realisee avec des rognons tailles en petits des et sautes). 

CEufs sur le plat opera 

• Disposer d'un cote du plat a oaufs un bouquet de pointes d'as- 
perges etuvees au beurre, et de I'autre un bouquet de foies de 
volaille sautes sauce madere. Disposer un cordon de sauce tout 
autour. 

CEufs sur le plat aux fruits de mer 

• Disposer de chaque cote des ceufs un bouquet de fruits de mer 
(coquilles Saint-Jacques, langoustines, crevettes...), lie a la sauce 
americaine ou a la sauce au vin blanc. Disposer un cordon de 
meme sauce tout autour. 

CEufs sur le plat portugaise 

• Masquer les plats avec une fine couche de fondue de tomates. 
Glisser delicatement les ceufs dessus. Cuire, puis placer un petit 
bouquet de fondue de tomates de chaque cote des jaunes. 
Disposer un cordon de sauce tomate tout autour. 

CEUFS SAUTES (garnitures les plus courantes) : 
CEufs sautes a la poele a I 'americaine 

• Accompagner les ceufs de tranches de bacon, de tomates grillees 
et de sauce tomate. 

REMARQUE : Le breakfast anglais comporte souvent des oeufs sautes a la 
poele accompagnes de tranches de bacon et de poitrine fumee grillees tres 
croustillantes, de saucisses ou de chipolatas grillees et de tomates. 

CEufs sautes a la poele facon basquaise 

• Accompagner les ceufs de piperade auxpimentsdouxd'Espelette 
et de tranches fines de jambon de Bayonne sautees rapidement et 
vivement. 

Oeufs sautes a la poele a la diable 

• Cuire les oeufs a la poele, puis les retourner delicatement sans cre- 
ver les jaunes. Les faire glisser sur I'assiette chaude. Lesarroserde 
beurre noisette realise dans la meme poele, puis deglacer la poele 
avec un filet de vinaigre. Verser le vinaigre reduit sur les ceufs 

Oeufs sautes a la poele a I'espagnole 

• Disposer les oeufs sautes et pares sur des demi-tomates grillees. 
Dresser en couronne et garnir le centre du plat de rondelles d'oi- 
gnons frits. 



Materiel de preparation : 

• 1 plaque a debarrasser • 2 petites calottes 

• 1 planche a decouper • 1 chinoisetamine 

• 1 soucoupe ou 1 ramequin 

• 1 petit bain-marie 



• 8 petits plats a ceufs 

• 1 sauteuse moyenne 



Materiel de dressage : 

• assiettes a entremets 



■ assiettes de base 



CEUFS SAUTES A LA POGLG 



lis sont souvent confondus avec les oeufs sur le plat 

(voir p. 196/197) 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Preparer les oeufs 

• Les casser dans une petite assiette a raison de 2 oeufs par 
personne. 

• Les verser delicatement dans une poele anti-adhesive conte- 
nant un peu de beurre tres chaud (mousseux). Faire tres 
attention de ne pascrever les jaunes. 

• Assaisonner uniquement les blancs avec un peu de sel. 

• Les blancs doivent legerement colorer, les jaunes doivent 
rester cremeux. 

• Les parer a I'aide d'un emporte-piece rond et les faire glisser 
delicatement sur des assiettes chaudes. 





CEufs frits 

CEUFS FRITS AU BACON 



CEufs frits a I'huile dans une poele, sen/is sur des croutons de pain de mie frits avec du bacon grille et du persil 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



TGCHNIQUG DG REALISATION 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



-oeufsextra-frais* 
- huile 


piece 

I 


16 
0,40 


Garniture 






- bacon 

(16 tranches de 0,020 kg) 

- pain de mie 

(16 tranches de 0,030 kg) 

- huile 


kg 
kg 

I 


0,320 
0,480 
0,10 


Finition 






- persil f rise 


kg 


0,080 


Assaisonnement 







ge de servir deux oeufs par 
personne. Cependant en res- 
tauration collective, lorsque 
les oeufs sont servis en hors- 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les elements de la garniture - 1 5 min 

• Laver, equeuter et secher soigneusement le persil en branches. 

• Detailler en forme ovale les croutons de pain de mie et les frire a 
I'huile. 

• Egoutter soigneusement sur du papier absorbant. 

• Griller les tranches de bacon sans les dessecher (il est possible de 
lesfairesauter). 

• Frire le persil en branches et I'egoutter sur du papier absorbant. 

• Lesalerau selfin. 

3. Frire les ceufs - 15 min (voir p. 199) 

4. Dresser les oeufs frits - 5 min 

• Placer le papier gaufre sur le plat rond. 

• Disposer les croutons en forme d'etoile. 

• Poser sur chaque crouton un ceuf frit. 

• Placer une tranche de bacon sur chaque ceuf. 

• Disposer un bouquet de persil frit au centre du plat. 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


40 min 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES GUFS : 


30 a 40 sec 



REMARQUES : 

• A defaut de bacon, il est possible d'utiliser des tranches de poitrine fumee. 

• La realisation des oeufs et du persil frits peut etre dangereuse. Le bain 
d'buile est porte a une haute temperature (180/190 °C), les oeufs et le per- 
sil crepitent et des projections d'huile peuvent tomber sur la plaque ou le 
bruleur et s'enflammer. II est done necessaire de bien secher le persil en 
branche et d'avoir a portee de main un couvercle pour couvrir le bain 
d'huile et un chiffon absorbant permettant d'eliminer immediatement les 
eventuelles projections. 
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CEUFS FRITS TYROUGNNG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Preparer la garniture 

• Laver 8 petites tomates, eliminer le pedoncule. 

• Les couper en 2, les presser legerement et les laisser degor- 
ger en les retournant. 

• Laver, equeuter et secher 0,050 kg de persil. 

• Eplucher 0,200 kg d'oignons bien ronds et les decouper en 
anneaux. 

3. Cuire 0,50 I de sauce tomate (voir p. 289) 

4. Cuire les garnitures 

• Griller les demi-tomates et les etuver pendant quelques 
minutes au four avec une goutte d'huile. 

• Plonger les rondelles d'oignons dans du lait sale, les egout- 
ter, lesfarineret les passer dansdel'oeuf battu, les fairefri re 
3 min a 170 °C. 

• Frire rapidement le persil, I'egoutter sur du papier absor- 
bant et le saler. 

5. Frire les ceufs (voir p. 199) 

• Les frire a raison de 2 oaufs par personne. 

• Les egoutter soigneusement et les saler. 

6. Dresser les ceufs frits tyrolienne 

• Napperl'assiettede sauce tomate. 

• Dresser lesceufsdanslestomates, les poser au centre del'as- 
a'ette. 

• Decorer avec les oignons et le persil frits. 



FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 emporte-piece ovale 

• 1 ou 2 petites soucoupes 

Materiel de cuisson : 

• 1 petite poele ronde de 12 a 14 cm de diametre 



de dressage : 



• plats ronds plats 

• papier gaufre 



• assiettes de base ou a entremets 



PLATS SIMILAIRES 



CEufs frits bordelaise 

• CEufs frits disposes sur des tomates etuvees, garnisdecepessaur.es 
a la bordelaise. 

• Decorer avec du persil frit. 

CEufs frits provencale 

• CEufs frits disposes sur des demi-tomates a la provencale placees 
sur une large tranche d'aubergine degorgee, farinee et frite a 
I'huile. 

• Dresser en couronne et placer un bouquet de persil frit au centre. 

CEufs frits a I'espagnole 

• Disposer les oeufs frits sur des demi-tomates mondees et etuvees a 
I'huile. 

• Decorer avecdescroisillonsdepoivronsgrilleset des braceletsd'oi- 
gnons frits 

CEufs frits andalouse 

• Dresser en couronne sur des tranches d'aubergines degorgees et 
frites. 

• Servir avec de la sauce tomate. 





CEufs brouilles 

CEUFS BROUILLGS PORTUGAISG 

CEufs melanges, cuits doucement de preference au bain-marie jusqu'a consistance cremeuse, puis additionnes 
de fondue de tomates. (Les ceufs brouilles se font marcher a la commande.) 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



recHNiQue dg realisation 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- ceufs* 


piece 


24 


- beurre 


kg 


0,080 


Fondue de tomates 






- beurre 


kg 


0,040 


-echalotes 


kg 


0,040 


- tomates grosses et mures 


kg 


0,800 


- concentre de tomate 


kg 


PM 


(facultatif) 






- bouquet garni 


piece 


1 


-ail 


gousse 


2 


- sucre semoule 


kg 


PM 


Finition 






- beurre 


kg 


0,080 


ou 






- beurre 


kg 


0,040 


et 






- creme double 


1 


0,04 


- persil 


kg 


PM 


Assaisonnement 







- sel fin 

- poivre du moulin 



ge de servir trois ceufs par 
personne. Cependant en res- 
tauration collective lorsque 
les ceufs sont servis en hors- 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


4Smin 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES (EUFS : 


6a 8 min 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Marquer la fondue de tomates en cuisson - 15 min 

(voir p. 319/320) 

Laver et eliminer le pedoncule des tomates 

M onder, rafratchir, epepiner et concasser les tomates 

Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

Confectionner le bouquet garni. 

Eplucher et laver les gousses d'ail. 

Suer les echalotes ciselees avec le beurre. 

Ajouter les tomates concassees, le bouquet garni et les gousses 

d'ail. 

Saler, poivrer et ajouter une pincee de sucre (il est possible de ren- 

forcer la couleur des tomates en ajoutant un peu de concentre). 

Cuire a decouvert pour evaporer I'eau de vegetation des tomates. 

Eliminer le bouquet garni et les gousses d'ail. 

Verifier I'assaisonnement. 

Debarrasser la fondue de tomates et la reserver a couvert au bain- 
marie. 
!. Preparer le persil - 5 min (voir p. 98/99) 

Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 
. Preparer et cuire les ceufs brouilles - 18 min (voir p. 200/201) 

Casser les ceufs dans un ramequin, puis les verser dans une calot- 
te. 

Assaisonner avec le sel et le poivre du moulin. 

Battrelesceufsa I'aided'unefourchettell'appareil peut etre passe 

au chinois). 

Beurrer une sauteuse aux dimensions appropriees. 

Verser les ceufs et chauffer lentement sur la plaque du fourneau 

ou au bain-marie en remuant sans discontinued I'aided'unespa- 

tule (les ceufs doivent avoir une consistance cremeuse). 

Arreter la cuisson des ceufs avec du beurre decoupe en parcelles 

ou avec du beurre et de la creme. 

Ajouter les 2/3 de la fondue de tomates. 

M elanger delicatement. 

Verifier rassaisonnement. 
i. Dresser les ceufs brouilles - 2 min 

Beurrer le legumier a I'aide d'un pinceau. 

Dresser les ceufs brouilles en dome et disposer au centre le reste 

de la fondue de tomates en bouquet. 

Ajouter une petite pointe de persil hache sur la fondue de 

tomates. 

Disposer le legumier sur le dessous de plat rond recouvert d'un 

papier gaufre. 



REMARQUES : 

• Pour homogeneiser eventuellement les ceufs brouilles, en fin 
peut utiliser un fouet a sauce. 

• Les ceufs brouilles sont parfois dresses dans un feuillete, t 
une brioche ou une tomate evidee et etuvee, ou encore sur 
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FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 2 calottes moyennes 

• 1 planche a decouper 

• 1 ramequin 

• 1 petit bain-marie 

• 1 spatule en exoglass 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 grande sauteuse 

Materiel de dressage : 

• legumiers 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



CEUFS BROUILIGS A LG5PAGN0LG 



PLATS SIMILAIRES 



I. Mettre en place le poste de travail 

». Preparer la pate a frire pour les oignons 

> Tamiser 0,050 kg de fecule et 0,050 kg de farine, ajouter une 
pincee de sel, 0,010 kg de levure de biere delayee dans un 
peu d'eau tiede et 2 ceufs 

• Melanger soigneusement, corner et recouvrir I'appareil a 
tempura d'une fine pellicule d'huile d'arachide. Reserver. 

J. Preparer la garniture 

> Monder 12 belles tomatesde 0,100 kg chacune. 

• Les partager en deux transversalement et oter toutes les 
graines delicatement. 

> Les assaisonner et les retourner sur une grille. Les laisser 
degorger durant une dizaine de minutes 

• Detailler un oignon de 0,150 kg en rondelles regulieresde 3 
a 4 mm d'epaisseur, degager 24 anneauxde meme diametre 
et les reserver. 

• Frire ou passer au four 0,250 kg de poivrons rouges et les 
monder. 

« Les detailler en brunoise et les etuver si necessaire. 

1. Etuver les tomates 

« Les huiler legerement et les etuver au four durant quelques 

minutes (elles doivent rester legerement fermes et se soute- 

nir). 
>. Realiser les ceufs brouilles 

> Arreter la cuisson avec le beurre et les reserver. 
i. Frire les oignons 

• Passer les anneaux dans la pate a frire, puis dans un bain de 
friture chauffe a 180 °C. 

• Les egoutter sur du papier absorbant et les saler. 
1. Dresser les ceufs brouilles a I'espagnole 

• Garnir en dome les demi-tomates avec les ceufs brouilles a 
raison de 3 demi-tomates par personne. 

> Les surmonter d'un anneau d'oignon frit. 

• Parsemer le dessus des ceufs brouilles de brunoise de poi- 



CEufs brouilles aux fines herbes 

• Ajouter aux ceufs brouilles des fines herbes fraichement hachees 
et ciselees, juste au moment de I'envoi. 

CEufs brouilles grand-mere 

• Ajouter aux ceufs brouilles des petits croutons de pain de mie frits 
au beurre darifie et du persil hache. 

CEufs brouilles forestiere 

• Ajouter aux ceufs brouilles des morilles etuvees au beurre et des 
petits lardons sautes 

CEufs brouilles Magda 

• Ajouter aux oeufs brouilles des fines herbes fraichement hachees 
et ciselees, de la moutarde et du gruyere rape et tamise. 

• Dresser en legumier beurre et entourer de petits croutons trian- 
gulares frits au beurre darifie. 

CEufs brouilles aux crevettes 

• Ajouter aux ceufs brouilles un peu de sauce crevette ou de sauce 
americaine et des crevettes decortiquees etuvees au beurre. 





Omelettes roulees 



OMGLGTTGS AUX FINGS HGRBGS, 
AUX CHAMPIGNONS, AU JAMBON 
GT AUX OIGNONS 



CEufs melanges, agrementes d'une garniture determinant I'appellation, cuits a la poele et roules. 
(Les omelettes se font marcher a la commande.) 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- oeufs* 


piece 


24 


- beurre 


kg 


0,100 


ou 






- huile 


1 


0,05 


et 






- beurre 


kg 


0,050 



Omelette 

a ux fines herbes : 

- cerfeuil 

- ciboulette 

- estragon 

- persil 


botte 
botte 
botte 
kg 


1/4 
1/4 
1/4 
0,020 


Omelette 

aux champignons : 

- champignons de Paris 

- beurre 


kg 
kg 


0,300 
0,040 


Omelette 
au jambon : 
-jambon de Paris 
- beurre 


kg 
kg 


0,250 
0,040 


Omelette 






auxoignons : 

- oignons 

- beurre 


kg 
kg 


0,400 
0,040 


Assaisonnement 






- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 



* En restauration collective ou 
en entree, il est possible de 
ne servir que deux oeufs par 
personne. 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


35min 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES (EUFS : 


2mi n 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les garnitures, variant selon les omelettes - 10 min 
Preparer les fines herbes (voir p. 98/101) : 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

• Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estragon. 

• Laver et ciseler la dboulette (la preparation des fines herbes doit 
s'effectuer dans le delai le plus rapproche possible de la confection 
des omelettes). 

Preparer les champignons (voir p. 66/99) : 

Eplucher, laver soigneusement et emincer les champignons. 

Sauter rapidement au beurre noisette et assaisonner. 

Egoutter et reserver quelques belles lamelles de champignons 

pour la decoration. 
Preparer le jambon : 

Detailler le jambon en petits des et reserver huit petits losanges 

pour la decoration. 

Sauter au beurre sans dessecher les des, egoutter et reserver. 
Preparer les oignons (voir p. 1 12/1 13) : 

Eplucher, laver et emincer finement les oignons. 

Cuire lentement (compoter) avec le beurre pendant une trentaine 

de minutes afin d'obtenir une coloration blonde et uniforme. 

Egoutter, assaisonner et reserver. 

Confectionner les omelettes - 18 min (voir p. 2011203) 

Casserlesceufsunaundansun ramequin, puislesverserdansune 

calotte a raison de 3 ceufs par personne *. 

Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin. 

Battre les ceufs sans exces a I'aided'unefourchetteO'appareil peut 

etre passe au chinois). 

Ajouter les fines herbes ou la garniture retenue. 

Verifier la proprete de la poele et I'affranchir si necessaire. 

Ajouter un peu d'huile et une parcelle de beurre. 

Lorsque le beurre commence a blondir dans I' huile, verser les oeufs 

en vannant et en remuant a I'aide d'une fourchette. 

Rouler et faconner I'omelette. 

Respecter le degre de cuisson souhaite (baveuse, moelleuse, bien 

cuite). 

Retourner I'omelette sur le plat beurre. 

Rectifier la forme si necessaire. 

Terminer les omelettes - 2 min 

Lustrer les omelettes au beurre a I'aide d'un pinceau. 

Disposer, s'il ya lieu, les elements de decor. 

Essuyer soigneusement le bord du plat. 



REMARQUE : Les omelettes servies «nature» sont en general sans coloration, 
des qu'elles comportent une petite garniture, elles doivent etre tres legere- 
ment colorees, seules les omelettes plates sont colorees. 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




OMGLGTTG PORTUGAISG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Confectionner 0,50 I de sauce tomate (voir p. 289/291) 

3. Confectionner la fondue de tomates (voir p. 320) 

• Laver, eliminer le pedoncule et monder 0,500 kg de tomates. 

• Lesepepiner, lesconcasser. 

• Cuire la tomate avec 0,050 kg d'echalotesou d'oignonscise- 
lees, 1 bouquet garni, 1 gousse d'ail et 0,02 I d'huile d'olive. 

• Maintenirau chaud aprescuisson. 

4. Confectionner les omelettes 

• Confectionner les omelettes et les fourrer avec la moitie de 
la tomate concassee. 

• Les rouler et les disposer sur des assiettes beurrees. 

• Lustrer les omelettes, et pratiquer une incision de 8 cm de 
longueur au centre. 

• Remplir la cavite avec le reste de tomates concassees 

• Entourer les omelettes d'un cordon de sauce tomate et ser- 



Placer une pointe de persil hache sur le bouquet de fondue 
de tomates 



Materiel de preparation : 

• 1 plaque a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 1 grande calotte 

• 2 sebiles ou 2 petites calottes 

• 1 ramequin 

Materiel de cuisson : 

• 1 ou 2 petites poeles a omelettes de 14 a 16 cm 
de diametre 

Materiel de dressage : 

• plats longs plats 
ou 

• assiettes de base 



PLATS SIMILAIRES 



Omelette au lard 

• Melanger aux ceufs des petits lardons de poitrine demi-sel ou 
fumee, blanchiset sautes. 

Omelette Parmentier 



Omelette bonne-femme 

• Melanger aux ceufs des oignons ciseles fondus au beurre, des 
champignons et des lardons sautes 

Omelette forestiere 

• M elanger aux ceufs des lardons de poitrine demi-sel, blanchiset sau- 
tes. 

• Realiser I'omelette et la garnir de morilles sautees au beurre et 
lieesa la glace deviande. 

• Disposer les plus belles morilles escalopees sur le dessus et I'entou- 
rer d'un cordon de fond brun de veau lie, parfume aux morilles 
(peut se realiser avec moitie morilles et moitie cepes sautes). 

Omelette chasseur 

• Omelette fourree d'un ragout de foies de volaille et champignons 





Omelettes plates 

OM€l€TT€S PLATES A L'GSPAGNOLG 

CEufs melanges, additionnes d'un appareil a base de poivrons, d'oignons et de tomates concassees etuve a I'hui- 
le d'olive. L'omelette est sautee a la poele et retournee. (Les omelettes se font marcher a la commande). 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



reCHNIQUG DG RGALISATK 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- oeufs* 

- huile d'arachide 

- beurre 


piece 

1 
kg 


24 
0,4 
0,080 


Garniture 






- huile d'olive 

- gros oignons 

- tomates (grosses) 

- poivrons 

- bouquet garni 

- ail - 2 gousses 

- concentre de tomate 


1 

kg 
kg 
kg 
piece 
kg 
kg 


0,04 
0,200 
0,500 
0,200 

1 
0,015 
PM 


Finition 

- beurre 

- persil 


kg 
kg 


0,020 
0,020 


Assaisonnement 






- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


1 h 10 min 


DUREE MOYENNE DE CUISSON DES (EUFS : 


1 a 2 min 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les elements de la garniture - 30 min 

• Eplucher, laver et emincer finement les oignons. 

• Laver, eliminer le pedoncule, et oter les graines des poivrons. 

• Les partager en 4 dans le sens de la verticale et eliminer les peaux 
blanchatres, puislestailler en julienne; ilspeuventetremondesen 
les plongeant durant quelques minutes dansde I'huile a 180 °C, ou 
en les placant dans un four tres chaud jusqu'a ce que la peau 
«cloque» et se retire facilement (voir p. 122/123). 

Laver, eliminer le pedoncule et monder les tomates. 

Les epepiner et les concasser. 

Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

Eplucher et laver les gousses d'ail. 

Confectionner le bouquet garni. 
!. Marquer la garniture en cuisson - 1 5 min 

Compoter lentement les oignons eminces dans une sauteuse avec 

de I'huile d'olive, les laisser tres legerement pincer. 

Ajouter la julienne de poivrons mondes, laisser suer a nouveau et 

ajouter les tomates concassees, les gousses d'ail entiereset le bou- 
quet garni avec une dominante en thym. 

Assaisonner, ajouter une pointe de suae si les tomates sont addes 

et une cuilleree de concentre si elles manquent de couleur. 

Cuire jusqu'a la complete evaporation de I'eau de vegetation des 

tomates. 

Eliminer les gousses d'ail et le bouquet garni. 

Verifier rassaisonnement. 

Debarrasser la garniture a couvert au bain-marie. 
. Confectionner les omelettes - 18 min 

Casserunaun les oeufs dans un ramequin, puis leverser dans une 

petite calotte a raison de 3 oeufs par personne*. 

Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin. 

Battre les oeufs sans exces a I'aided'unefourchetteO'appareil peut 

etre passe au chinois). 

Ajouter un peu de persil hache et les 2/3 de la garniture, et reser- 

ver le reste pour la finition. 

Verifier la proprete de la poele et «l'affranchir» si necessaire. 

Ajouter un peu d'huile dans la poele et une parcelle de beurre. 

Lorsque le beurre commence a blondir dans I'huile, verser les ceufs 

en vannant et en remuant a I'aide d'une fourchette. 

Arreter de remuer les oeufs et laisser l'omelette colorer legere- 
ment. 

Retourner l'omelette en la faisant sauter. 

Glisser delicatement l'omelette dans une assiette a entremets 

beurree. 
i. Terminer les omelettes - 2 min 

Lustrer au beurre les omelettes a I'aide d'un pinceau. 

Disposer un petit bouquet de garniture sur chaque omelette. 

Ajouter une pointe de persil hache sur le bouquet de garniture. 



REALISATION : Entremetier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




OMGLGTTG PLATG PAY5ANNG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Preparer les garnitures 

• Equeuter et laver un bottillon d'oseille (voir p. 95). 

• Rouler les feuilles en forme de cigare et les emincer (tailler 
en chiffonnade). 

• Etuver la chiffonnade au beurre. 

• Eplucheret laver 0,500 kg de pommesdeterre a chairferme. 

• Les tailler en petits des de 5 mm de section ou les emincer 
en rondelles. 

• Les sauter au beurre. 

• Detailler 0,250 kg de poitrine de pore demi-sel en petits lar- 
dons 

• Les blanchir, puis les sauter a I'huile sans les dessecher. 

• Preparer 0,040 kg de fines herbes (persil, cerfeuil, estragon 
concasses et ciboulette ciselee). II est possible de n'utiliser 
que du cerfeuil. 

3. Ajouter la garniture aux ceufs 

4. Realiser I'omelette plate individuelle 

• Retourner I'omelette et la glisser sur une assiette chaude. 

• Lustrer soigneusement. 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 petite calotte ou 4 sebiles 

• 1 petit ramequin 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 2 sauteuses moyennes 

• 1 petite russe 

• 1 ou 2 petites poeles a omelettes de 14 a 16 cm de 
diametre 

Materiel de dressage : 

• 8 assiettes a entremets ou de base 



PLATS SIMILAIRES 

Omelette plate a la piperade 
et au jambon de Bayonne 

• Realiser une piperade selon la methode expliquee page preceden- 
te ou voir «poulet saute basquaise» (fiche n° 109, p. 847). 

• La melanger aux ceufs. Confectionner I'omelette plate. II est pos- 
sible de I'accompagner de tranches de jambon de Bayonne sautees 
rapidement a la poele. Se fait egalement avec des ceufs brouilles 

Omelette plate fermiere 

• Melanger aux ceufs des petits des de jambon et des fines herbes 

Omelette plate savoyarde 

• Melanger aux oaufs des lamelles de gruyere, des rondelles de 
pommes de terre sautees a au et de la creme. 

Omelette plate suissesse 

• Ajouter aux oeufsdel'emmental rape. Realiser I'omelette plate. La 
recouvrir de creme et d'emmental tamise. Gratiner sous la sala- 
mandre. 




LE5 P0I550N5 



Bref rappel de technologie 

Le poisson prend une part de plus en plus importante sur les cartes des restaurants. 
Toutes les techniques de cuisson lui sont appliquees, les sauces et les garnitures d'ac- 
compagnement sont extremement nombreuses et variees. 

La qualite des preparations a base de poisson depend principalement de sa frakheur et 
de la precision de la cuisson, le poisson doit pouvoir garder toute son «identite». 
Son prix d'achat estsouvent eleve, il depend bien sur de I'espece, de la saison, de I'offre 
et de la demande mais aussi, pour les poissons sauvages, des conditions meteorolo- 
giques. La part de dechets, parures est souvent importante, parfois plus de 35 % pour 
certains poissons. 




• Habiller, 
des poissons ronds 

• Habiller, fileter 
des poissons plats 

• De darnes 

• Re; ser un fumet 

au vin blanc, au vin rouge 

• Re; 

glacer 

• Re; 

• Realise 

• Realise 

• Re; 

• Re; 

• Realiser une marinade 

• Cuire des poissc 

• Re; 



Suggestions de garnitures d'accompagnement 




Poissons cuits a la vapeur et poches : 

• pommes vapeur, a I'anglaise, persillees... 

• boules, julienne et legumestournes, etuvesou glaces.. 

• petitsflansde legumes, fondue d'epinards dechouxet depoireaux... 
Poissons sautes et grilles : 

• courgettes, champignons, fondsd'artichauts sautes.. 

• endives meuniere, fenouil, tomatesgrillees.. 

• mini-ratatouille, gratinset flansde legumes... 
Poissons frits : 

• tomatesetuvees, beignetsde courgettes, d'aubergines, oignonsfrits... 



Poissons poches a I'eau de sel 



DARNES D€ COLIN POCHEES, 
BEURRE FONDU 

Tranches de colin pochees dans de I'eau salee, servies accompagnees d'une sauce a base de beurre emulsionne, 
legerement citron nee. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur, a I'anglaise ou persillees ; choux-fleurs, 
brocolis, romanesco a I'anglaise ; flans de legumes (asperges, carottes, tomates). 



DGNREGS POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- colin entier 


kg 


2,200 


ou 






- 8 darnes de 0,200 kg 


kg 


1,600 


- citron 


piece 


1 


-gros sel (0,015 kg/I) 


kg 


PM 


Beurre fondu 






-eau 


I 


PM 


- citron 


piece 


1/2 


- beurre extra-fin 


kg 


0,200 


-sel 


kg 


PM 


- piment de Cayenne 


kg 


PM 


Presentation 






- citrons (4 pieces) 


kg 


0,400 


- persil frise 


kg 


0,040 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller le colin et detailler les darnes - 15 min 

(voir p. 1591161) 

• Ebarber, ecailler, vider, eteter, laver et eponger le colin. 



1. Preparer les elements de decor - 10 min 

1 Laver, equeuter et reserver le persil en branches. 

1 Historier les citrons 

1 Faconner les gondoles (facultatif). 

\. Marquer les darnes de colin en cuisson - 5 min 

1 Peler a vif et detailler le citron en tranches. 

1 Ranger les darnes dans un sautoir ou dans un rondeau plat. 
Recouvrird'eaufroide. 

1 Ajouter les rondellesde citron etsalerau gros sel. 

■ Monter progressivement a une temperature voisine de I 'ebulli- 
tion. 

• Maintenir en cuisson sur le cote du feu pendant 6 a 8 min suivant 
I'epaisseur des darnes (sans jamais atteindre I'ebullition). 

i. Confectionner le beurre fondu - 10 min (voir p. 304/305) 

• Reunir le jus d'un demi-dtron avec 0,02 I d'eau dans une petite 



• Reduire presqu'a sec. 

• Sur le cote de la plaque du fourneau, incorporer progressivement 
le beurre decoupe en petites parcelles, en I'emulsionnant a I'aide 
d'un petit fouet (le beurre fondu doit etre onctueux). 

• Assaisonner avec le sel fin et le piment de Cayenne. 

6. Dresser les darnes de colin et le beurre fondu - 5 min 

• Egoutter soigneusement et deficeler les darnes de colin. 

• Les dresser sur le plat recouvert d'une serviette pliee ou, a defaut, 
d'un papier gaufre. 

• Disposer harmonieusement les elements de decor (citrons et per- 
sil). 

• Dresser le beurre fondu en sauciere. 



• Les poissons poches a I'eau de sel doivent etre d'une fralcheur irrepro- 
chable. 

• Les citrons utilises lors de la cuisson doivent etre imperativement peles a 
vif. L'ecorce communique une saveur amere au poisson ; d'autre part les 
citrons sont frequemment traites avec differents produits phyto-sanitaires. 

• Le colin est un poisson a chair tendre (fragile), eviter de le faire degorger, 
le rincer simplement a I'eau glacee. 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

■ 1 planche a decouper 

■ 1 petit bain-marie 

• 1 petit fouet a sauce • 1 ecu moire 

• 1 paire de ciseauxa poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir ou 1 rondeau plat 

• 1 petite sauteuse pour le beurre fondu 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs (torpilleurs) ou grands plats ronds 

• serviettes ou papier gauf re 

• saucieres et dessous de saucieres 



FILGTS DG MGRLU (COLIN) POCHGS, 
BGURRG BLANC 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Habiller et lever les filets d'un merlu (colin) de 2,200 kg 

(voir p. 159/160) 

Ebarber, ecailler, vider, eteter, laver et eponger le merlu. 
Lever les filets delicatement et eliminer la peau. 
Les detailler en 8 portions regulieres, et les reserver en 
enceinte refrigeree. 
Preparer les elements de decor 
Laver, equeuter et reserver le persil en branches 
Historier 4 citrons en dents de loup. 
Realiser le beurre blanc (voir p. 306/307) 
Eplucher, laver et dseler finement 0,040 kg d'echalotes 
grisesde Jersey. 

Reunir dans une petite sauteuse lesechalotesciselees, 0,02 I 
de vin blanc et 0,02 I de vinaigre de vin blanc. 
Reduire destrois-quarts. 

Incorporer progressivement 0,200 kg de beurre extra-fin en 
petites parcelles, sur le cote de la plaque du fourneau, en 
i'emulsionnant a I'aide d'un petit fouet (le beurre blanc doit 
etre onctueux). 

Assaisonner avec le sel fin et le piment de Cayenne (le beur- 
re blanc peut etre passe au chinois etamine). 
Reserver le beurre blanc dans un bain-marie en inox et le 
maintenir dans un endroit tiede (40 °C environ). 
Pocher les filets de merlu 
Peler a vif et detailler un citron en tranches. 
Ranger les filets dans une plaque a poisson ou dans un sau- 
toir. 

Recouvrird'eaufroide. 

Ajouter les rondelles de citron pele a vif et saler au gros sel 
a raison de 0,015 kg de gros sel par litre d'eau. 
Monter progressivement a une temperature voisine de 
I'ebullition et maintenir doucement la cuisson sur le cote du 
feu durant 4 a 5 min (sans jamais atteindre I'ebullition). 
Ecumer si necessaire. 
Dresser les filets de merlu 
Egoutter soigneusement les filets de merlu. 
Les dresser en couronne sur un grand plat rand recouvert 
d'une serviette pliee, ou a defaut d'un papier gaufre. 
Disposer harmonieusement les elements de decor (dtrons 
histories et persil en branches). 
Dresser le beurre blanc en sauciere. 






PLATS SIMILAIRES 



Darnes de lieu jaune pochees, 
beurre fondu a I'orange 

• Pocher les darnes de lieu jaune selon la methode des darnes de 
colin. 

• Servir avec un beurre fondu a I'orange : reduire 0,030 kg de sucre 
avec 0,02 I d'eau, deglacer avec 0,10 I de jus d'orange. Mouiller 
avec 0,20 1 de fumet de poisson, reduire a glace. Ajouter 0,10 1 de 
creme, reduire a nouveau et monter avec 0,200 kg de beurre 
extra-fin. 

• Ajouter une julienne courte de zestes d'oranges fortement blan- 
ch is. 

Filet de bar, beurre emulsionne a la ciboulette 

• Pocher les filets debar a I'eau desel. Les accompagner d'un beur- 
re emulsionne a la dboulette. 

• Reduire vin blanc, echalotes et fumet de poisson a glace. Cremer, 
reduire a nouveau, monter au beurre, assaisonner et ajouter de la 
dboulette ciselee. 






;c du cerfeuil 01 




Poissons poches a I'eau citronnee et au lait 



TRONCONS D€ TURBOT OU TURBOTINS 
POCHGS, SAUCE HOLLANDAISG 

Tronqons de turbot poches dans de I'eau citronnee et du lait, servis chauds, accompagnes d'une sauce emul- 
sionnee chaude a base d'ceufs, de beurre et de jus de citron. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur, a I'anglaise ou persillees ; choux-fleurs, 
brocolis, romanesco, crambes maritimes a I'anglaise ; flans de legumes. 



DGNRG6S POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- turbot entier 
ou 

- 2 turbotins 

de 1,600 kg chacun 


kg 
kg 


2,800 a 
3,200 
3,200 


-lait 

- citron (1 piece) 


I 
kg 


0,40 
0,100 


Sauce hollandaise 






-ceufs(jaunes) 

-eau 

-citron (1/2 piece) 

- beurre extra-fin 


piece 

I 

kg 
kg 


4 

PM 
0,050 
0,250 


Presentation 






- citrons (4 pieces) 

- persil f rise 


kg 
kg 


0,400 
0,040 


Assaisonnement 







- piment de Cayenne 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




^ 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Mettre le beurre a clarifier pour la sauce hollandaise - 2 min 

• Decouper le beurre en parcelleset le mettre a fondre au bain-marie, 

3. Habiller et detailler le turbot en troncons ou habiller et brider les 
turbotins ■ 15 min (voir p. 1711174) 

• Brosser, laver, ebarber, vider, eteter, laver et fendre le turbot en deux dans 
le sens de la longueur. 

• Detailler les moities de turbot en troncons 

• Les laver soigneusement et les laisser degorger a I'eau courante pendant 
quelques minutes 

ou pour les turbotins poches entiers : 

• Ebarber, vider, oter les ou'fes, gratter soigneusement le caillot de sang des 
turbotins 

• Les fai re degorger a I'eau courante et les brider. 

4. Preparer les elements de decor - 5 min 

• Laver, equeuter et reserver le persil en branches 

• Historier les citrons 

• Faconnerlesgondoles(facultatif) (voir p. 346). 

5. Marquer les troncons de turbot ou les turbotins en cuisson - 10 min 
(voir p. 3661367) 

• Mettre le lait a bouillir. 

• Peler a vif et detailler le citron en tranches 

• Poser les troncons de turbot dans un rondeau plat ou les turbotins dans 
une turbotiere. Les placer cote peau blanche sur le dessus 

• Recouvrir d'eau froide, ajouter le lait, les rondelles de citron et saler au 
gros sel a raison de 0,015 kg par litre d'eau. 

• M onter progressivement a une temperature voisine de I'ebullition. 

• M aintenir en cuisson sur le cote du feu pendant une quinzaine de minutes 
suivant I'epaisseur des troncons (sans jamais atteindre I'ebullition). 

6. Confectionner la sauce hollandaise - 15 min (voir p. 3081311) 

• Clarifier lesoeufs 

• Decanter le beurre. 

• M ettre les jaunes dans une petite sauteuse et ajouter 0,02 I d'eau froide. 

• Chauffer tres doucement sur le coin de la plaque du fourneau, en fouet- 
tant energiquement jusqu'a ce que la temperature atteigne environ 50 a 
55 °C (temperature maximale que supporte la main) ; les oeufs doivent 
avoir une cons! stance mousseuse et chaque coup de fouet doit laisser aper- 
cevoir le fond de la sauteuse. 

• Retirer le recipient du feu, assaisonner (sel fin et piment de Cayenne) et 
incorporer progressivement le beurre clarifie. Si la sauce est trap epaisse, 
ajouter un peu d'eau tiedeou lejusde citron si la sauce est servieimme- 
diatement. 

• Passer la sauce au chinoisetaminedansun bain-marie en inoxet mainte- 
nirau chaud. 

• Ajouter un filet dejusde citron au moment du service. 

7. Dresser les troncons de turbot et la sauce hollandaise - 5 min 

• Egoutter soigneusement lestronconsde turbot. 

• Les dresser, cote peau blanche sur le dessus, sur un plat long recouvert 
d'une serviette, ou a defaut d'un papier gaufre. 

• Disposer harmonieusement les elements de decor (citrons histories et per- 
sil en branches). 

• Servir la sauce hollandaise dans une sauciere. 



REMARQUES : 

• Le lait coagule frequemment durant la cuisson, nettoyer delicatement les troncons 
ou les turbotins avec la cuisson a I'aide d'un pinceau. 

• La sauce hollandaise doit etre realisee dans le delai le plus rapproche du service. 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 2 bahuts 

• 2 petites calottes • 1 petit bain-marie 

• 1 chinois etamine • 1 petit fouet a sauce 

• 1 ecumoire 

• 1 paire de ciseauxa poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 turbotiere ou 1 rondeau plat 

• 1 petite sauteuse 

• 1 petite russe 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs (torpilleurs) 

• serviettes ou papier gauf re 

• saucieres et dessous de saucieres 



TRONCONS DG TURBOT CRGCY 



I. Mettre en place le poste de travail 

I. Habiller et detailler le turbot en troncons 

> Tailler 2 troncons par personne 
J. Preparer la garniture Crecy 

• Cuire 0,800 kg de carottes a I'anglaise, les egoutter, les pas- 
ser au tamis et les faire dessecher avec 0,050 kg de beurre. 
Ajouter alors 0,20 I de creme. Porter a ebullition puis, hors 
du feu, assaisonner et incorporer 5 ceufs entiers. 

- Cuire 0,800 kg depommesdeterrea I'anglaise, lesegoutter, 
les passer au tamis, et les faire dessecher avec 0,050 kg de 
beurre. Incorporer alors 0,25 1 de lait puis, hors du feu, assai- 
sonner et incorporer 3 oeufs entiers 

• Mouler alternativement ces deux purees dans un moule 
conique beurre. Faire cuire au four, au bain-marie, pendant 
30 min. Laisser reposer 10 min apres cuisson. 

1. Confectionner un beurre blanc (voir p. 306/307) 

< Faire reduire 0,04 1 de vin blanc et 0,02 I de vinaigre de vin 

blanc avec une echalote ciselee, du sel et une pointe de 

piment de Cayenne. 

• Ajouter alors deux cuillerees de creme. Faire reduire et 
incorporer 0,200 kg de beurre extra-fin, assaisonner. 

> Passer au chinois et conserver a 40/45 °C 

i. Marquer les troncons de turbot en cuisson 
(voir «Troncons de turbot ou turbotins pochess) 

i. Dresser les troncons de turbot 

« Napperl'assiettede beurre fonduet disposer deuxtroncons, 
parfaitement egouttes, en eventail. 

• Au centre, deposer une tranche de puree Crecy. 

> Ajouter eventuellement deux pommes de terre a I'anglaise 
et deux carottes tournees et glacees a blanc. 



PLATS SIMILAIRES 



Blancs de barbue poches, 
sabayon a la tomate et au fenouil 

• Pocherlesescalopesdefiletsde barbue selon la methodedestron- 
cons de turbot. Servir avec un sabayon a la tomate et au fenouil. 

• Sauce hollandaise sans jus de citron, additionnee d'une compote 
tres seche et mixee finement d'oignons, de tomates et de fenouil, 
parfumeeau safran. 

• Accompagner de petits flans de poivrons rouges et verts 

Filets de haddock poches, sauce mousseline 

• Dessaler les filets de haddock a I'eau courante. Les pocher dans un 
melange d'eau et de lait. Dresser sur plat creux avec un peu de 
cuisson. 

• Servir avec une sauce hollandaise additionnee de creme fouettee 
juste au moment de I'envoi. Servir en meme temps des pommes a 
I'anglaise fratchement cuites et brulantes. 

Blancs de turbot poches, sauce bavaroise 

• Blancsde turbot pochesdansun melange d'eau etde lait, servisavec 
une sauce facon sauce bavaroise realisee a partir d'une reduction de 
vinaigre, de vin blanc, d'echalotes ciselees et de mignonnette. 
Ajouter desjaunesd'oeufset monter comme une sauce hollandaise. 

• Monter le sabayon au beurre d'ecrevisses Passer et garnir d'une 
brunoise de queues d'ecrevisses Detendre avec un peu de creme 
fouettee. 




Poissons poches au court-bouillon ou dans une nage 



TRUITGS POCHGGS 

AU COURT-BOUILLON, BGURRG BLANC 

Truites pochees et servies dans un court-bouillon aromatise, accompagnees d'une sauce a base de beurre 

emulsionne. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur, a I'anglaise ou persillees ; flans de 

legumes (asperges, carottes, tomates) ; courgettes, patissons, potimarrons etuves. 



DGNRG6S POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- truites (8 x 0,250 kg) 


kg 


2 


Court-bouillon 






-carottes 

- oignons 

- bouquet garni 
-vin blanc 

- gros sel 

- poivre en grains 


kg 

kg 

piece 

1 

kg 
kg 


0,400 
0,400 

1 
0,40 
PM 
0,010 


Beurre blanc 






- echalotes grises 
-vin blanc 
-vinaigrede vin blanc 


kg 
1 

1 


0,040 
0,04 
0,02 


- creme liquide (facultatif) 


1 


0,10 


- beurre extra-fin 


kg 


0,200 


Finition 






- persil 


kg 


0,040 


Assaisonnement 






- sel fin 

- piment de Cayenne 




PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les elements du court-bouillon - 1 5 min 

• Eplucher, laver, canneler, puis emincer les carottes a la mandoline. 

• Eplucher, laver, et emincer les oignons en bracelets. 

• Laver, equeuter et reserver le persil en branches. 

• Confectionner le bouquet garni. 

3. Marquer le court-bouillon en cuisson - 15 min 
(voir p. 336/338) 

• Mettre a bouillir 2 a 3 litres d'eau avec les carottes et le bouquet 
garni. Salerau gros sel. 

• Ajouter les oignons au bout de 10 min d'ebullition et quelques 
grains de poivre en fin de cuisson (les oignons cuisent tres rapide- 
ment). 

• Refroidir rapidement le court-bouillon. 

4. Habiller les truites - 20 min (voir p. 155/156) 

• Ebarber et vider soigneusement les truites (limiter a 2 cm I'ouver- 
ture ventrale). 

• Eliminer delicatement les ouies 

• Gratter les caillots de sang sous un filet d'eau froide a I'aide du 
manche d'une cuillere. 

• Rincer abondamment et laisser les truites degorger durant 
quelques minutes dans de I'eau glacee. 

5. Marquer les truites en cuisson - 5 min 

• Disposer les truites en diagonale dans la plaque a poisson, la tete 
a gauche. 

• Verser la moitie du court-bouillon refroidi sur les truites, et porter 
doucement a ebullition. 

• Laisser cuire sans bouillir durant 8 a 10 min. 

6. Confectionner le beurre blanc - 15 min (voir p. 306/307) 
Le beurre blanc peut etre passe au chinois etamine. 
Certains professionnels ajoutent de la crime a la reduction. 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

• Reunir dans une petite sauteuse les echalotes ciselees, le vin blanc 
etle vinaigrede vin blanc. 

• Reduire presqu'a sec. 

• Incorporer progressivement, sur le cote de la plaque du fourneau, 
le beurre decoupe en petites parcelles, en I'emulsionnant a I'aide 
d'un petit fouet (le beurre doit etre onctueux). 

• Assaisonner avec le sel fin et le piment de Cayenne. 

• Reserver a 40/45 °C le beurre blanc a couvert, dans un petit bain- 
marie en inox. 

7. S'assurer de la cuisson des truites - 2 min 

8. Dresser les truites - 8 min 

• Egoutter delicatement les truites et les dresser dans une plaque a 
poisson en bi-metal (ou dans un plat sabot). 

• Verser le reste du court-bouillon brulant en repartissant harmo- 
nieusement la garniture aromatique sur les truites 

• Ajouter un peu de persil en branches. 

• Mettre en evidence le bouquet garni. 

• Dresser le beurre fondu en saudere. 



REMARQUE : Cette technique s'applique egalement a la cuisson des crustaces. 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 



<f^5' ^j|^ ^ 



FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 1 bahut • 1 planche a decouper 

• 1 mandoline • 1 petit bain-marie 

• 1 petit fouet a sauce 

• 1 pairede ciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

• 1 rondeau plat ou une grande plaque a poisson ovale 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• plaques a poisson (bi-metal) ou plats sabots 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 

• saucieres et dessous de saucieres 



P0I550N5 AU BLEU, BEURRE DE NAGE 
(truites, petites carpes, brochetons et 
saumons de fontaine) 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Preparer les elements de la nage (voir p. 338) 

• Court-bouillon dont la garniture aromatique est soigneuse- 
ment emincee et presentee aux clients, rondellesde carottes 
cannelees, bracelets reguliersd'oignons, bouquet garni. 

3. Marquer la nage en cuisson 

• La marquer en cuisson selon la methode du court-bouillon 
d-contre. Ne pas ajouter de vin blanc dans ce cas preds et 
ajouter lesoignonsa la fin de la cuisson des carottes. 

4. Habiller les poissons 

(lis doivent etre imperativement vivants et vigoureux) 

• Les assommer d'un coup sec derriere la rite. 

• Lesmaintenirfermementen enfoncantlesdoigtsa I'empla- 
cement des ou'i'es et en soulevant les opercules. 

• Pratiquer une legere incision ventrale, les vider en y tou- 
chant le moins possible et en protegeant au maximum le 
limon qui lesrecouvre. 

• Ne pas les ecailler, ni les ebarber, gratter les caillots de sang 
et rincer delicatement I'interieur de la partie ventrale. 

• Les arroser immediatement avec du vinaigre bouillant (les 
poissons prennent ainsi la teinte bleue caracteristique). 

5. Pocher les poissons 

• Verser les poissons et le vinaigre dans la nage bouillante 
pour les poissons les plus petits (truites), legerement refroi- 
die pour les plus gros (brochetons, saumons de fontaine). 

• Les poissons doivent se courber et la chair peut se dechirer. 

6. Confectionner le beurre de nage 

• Reduire presqu'a sec un demi-litre de nage et la monter avec 
0,200 kg de beurre extra-fin. 

• Verifier I'acidite et I'assaisonnement (on peut ajouter des 
pluches de cerfeuil, quelques fines rondelles de carottes et 
quelques bracelets d'oignons reserves pour cet usage). 

7. Dresser les poissons au bleu 

• Les dresser dans une poissonniere (bi-metal ou argent). 

• Verser une partie de la nage en repartissant harmonieuse- 
ment la garniture aromatique sur les poissons. 

• Ajouter un peu de persil en branches 

• Dresser le beurre de nage en saudere. 






PLATS SIMILAIRES 



Ailes de raiteaux pochees, 
beurre noisette aux capres 

• Preparer les ailes de raiteaux : faire degorger 8 petites ailes de rai- 
teaux de 0,250 kg chacune. Les rincer soigneusement a I'eau cou- 
rante afin d'oter toutes les traces de mucus Realiser le court- 
bouillon : le realiser tres parfume. Ajouter en plus des carottes et 
desoignons, du poireau, du celeri en branches et un fort bouquet 
garni. Saler au gros sel et ajouter 0,10 1 de vinaigre par litre d'eau. 
Pocher les raiteaux : les placer dans le court-bouillon froid et les 
pocher en evitant I'ebullition durant 10 a 12 min environ. 

REMARQUE : Si les raiteaux sont destines a etre servis froids, passer le court-bouillon 
a I'etamine et les conserver dans le court-bouillon refroidi rapidement. 

• Dresser les ailes de raiteaux : les egoutter soigneusement et les 
depouiller. Oter les cartilages (facultatif). Les disposer sur un grand 
plat beurre et brulant. Repartir uniformement les capres. Napper 
de beurre noisette. Deglacer la poele ayant servi a realiser le beur- 
re noisette avec un vinaigre fin, et arroser les poissons avec le 
vinaigre reduit. Saupoudrer avec du persil frakhement hache. 

Brochet de Loire poche, beurre nantais 

• Pocher le brochet dans un court-bouillon au vin blanc ou au 
vinaigre. Servir avec un beurre blanc realise avec du vin blanc du 
pays nantais (voir fiche precedente, le beurre nantais n'est jamais 
creme). 




Poissons poches au court-bouillon (servis froids) 



5AUM0N FROID €N GELEE, 

SAUCE ANDAL0U5E (OU EN BELLEVUE) 

Saumon poche entier, refroidi dans le court-bouillon, depouille puis decore et lustre avec de la gelee. II est servi 
avec une sauce mayonnaise additionnee d'une fondue de tomates et de petits des de poivrons. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : ceufs durs mimosa, petites tomates ou tartelettes garnies 
de macedoine de legumes mayonnaise, troncons de concombres evides, remplis de sauce cocktail, etc. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser le court-bouillon - 20 min (voir p. 336/337) 

• Ne pasajouter de vinaigre (I'adde decolore la chair du poisson). 

• Lefairerefroidirrapidement. 

3. Habillerle saumon -15 min (voir p. 161 II 62) 

4. Pocher le saumon - 5 min (voir p. 3631364) 

• Le placer sur le ventre sur la grille de la poissonniere. 

• L'immerger entierement avec le court-bouillon refroidi. 

• Porter I'eau a 95/98 °C et pocher le saumon durant 18 a 20 min maximum, en 
evitanttoute ebullition. 

• Laisser refroidir le saumon dans le court-bouillon. 

5. Preparer la gelee de poisson - 30 min 

• Realiser un fumet de poisson avec destetesetdesaretesdepoissonsgelatineux 
(turbot). 

• Ne pasfaire suer la garniture aromatique de maniere a ce qu'il n'y ait aucune 
trace de matiere grasse. 

• L'assaisonner (sel et grainsde poivre ecrases). 

6. Tremper a I'eau froide les feuilles de gelatine 

7. Clarifier le fumet - 10 min 

• Reunir dansune russe lesechalotes, lespoireauxet les champignons eminces 

• Ajouterla chair desfiletsdemerlan hacheeau couteau etlesblancsd'ceufs 

• Verser un peu d'eau froide et melanger. 

• Ajouter progressivement le fumet refroidi sur les elements de la clarification. 

• Porter doucement a ebullition en remuant doucement sans discontinues 
Arreter de remuer lorsque I'albumine du poisson et des ceufs coagulent et ^ag- 
glomerent en surface. 

• Cuire a tresfaible ebullition durant 30 min environ. 

• Passer delicatement la gelee a I'etamine dansun recipient en ader inoxydable. 

• Ajouter lesfeuillesde gelee rinceeset parfaitement epongees. 

• Refroidir la gelee rapidement. 

8. Glacer ou lustrer le saumon a la gelee - 10 min 

• Depouiller delicatement le saumon et 6tertour.es les parties noiratresdegras. 

• Le placer sur une grande plaque recouverte d'une grille et le napper unifor- 
mement avec la gelee huileuse (presque prise). 

• Le replacer en enceinte refrigeree durant une vingtaine de minutes. 

• Le napper de gelee une deuxieme fois. 

9. Decorer le saumon - 20 min 

• Realiser les elements de decor (details de tomates, de vert de poireau et de 
feuilles d'estragon blanchies...). 

• Les fixer sur le saumon en les«collant» avec un peu de gelee. 

• Lustrer a nouveau le saumon et leselementsde decor avec le reste de la gelee. 

• Reserver le saumon decore en enceinte refrigeree. 

10. Realiser la sauce andalouse - 20 min 

• Dessecher la fondue de tomates et la mixer ou la passer au tamis 

• M onder au four les poivrons, et lesdetailler en brunoise. 

• Realiser la sauce mayonnaise. Lui ajouter la fondue de tomates et les poivrons 

• Verifier I'assaisonnement. 

11. Dresser le saumon - 10 min (Plusieurs solutions peuvent etre envisagees) 

• Le deposer sur un fond de plat chaud-froite et lustre a la gelee. Dansce cas, le 
plat peut etre festonne avec des details de gelee decoupesa I'emporte-piece. 

• S'il est decoupe en portions, il peut etre ausa depose sur un lit de feuilles de 
laitue ou eminceesen chiffonnade. Le plat est alors festonne de demi-lamelles 
de dtron cannele, ou de demi-lamelles de concombre. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 








H.T. 


H.T. 


Elements de base 










- saumon sauvage 


kg 


2 






(1 x 2 kg env.) 










Court-bouillon 










-carottes 


kg 


0,400 






- oignons 


kg 


0,400 






- bouquet garni 


piece 


1 






- gros sel 


kg 


PM 






- poivre en grains 


kg 


0,010 






Gelee de poissons 










Base 










- Fumet de poisson 


I 


1,60 






gelatineux au vin blanc 










Clarification 










-echalotes 


kg 


0,050 






- parures de champignons 


kg 


0,050 






- vert de poireau 


kg 


0,050 






- filets de merlan depouilles 


kg 


0,200 






- ceufs (blancs) 


piece 


2 






Elements de decor 










- tomates «garniture» 


kg 


0,100 






- vert de poireau 


kg 


PM 






- cerfeuil 


botte 


PM 






- estragon 


botte 


PM 






-ceuf dur 


piece 


PM 






- truffes (facultatif) 


kg 


PM 






Sauce andalouse 










Mayonnaise 










- ceufs (jaunes) 


piece 


2 






- moutarde 


kg 


0,015 






- vinaigre 


I 


0,02 






- huile 


I 


0,30 






-sel 


kg 


PM 






- piment de Cayenne 


kg 


PM 






- fondue de tomates 


kg 


0,100 






tressecheettamisee 










- poivrons rouges 


kg 


0,200 






Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


_ 


€ 






SOW: 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 

Garde-manger • Cuisine froide 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

■ 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 



• 1 petite calotte 

• 1 petit bain-marie 

• 1 petit fouet a sauce 

• 1 pairede ciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 saumoniere 

• 1 russe moyenne 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 



• 1 planche a decouper 

• 1 pinceau 



TRUITGS GN CHAUD-FROID, 
SAUCG VGRTG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser un court-bouillon au vin blanc et le laisser refroi- 

dir (methode identique a la realisation des «Truites pochees au 
court-bouillon») 

3. Habiller, degorger et rincer soigneusement 8 truites de 
0,250 kg chacune 

4. Les pocher et les laisser refroidir dans le court-bouillon 

5. Realiser la sauce chaud-froid 

Reduire d'un tiers 1 1 d'excellent veloute de poisson avec 0,20 I 
de creme en vannant frequemment. 

Y ajouter 6 feuillesde gelatine trempeesa I'eau froide au prea- 
mble. 

Verifier I'assaisonnement et passer la sauce au chinoisetamine. 
La faire refroidir rapidement. 

6. Depouiller les truites 

Les placer sur une plaque recouverte d'une grille. 

Oter soigneusement la peau et la graisse en diagonale sur la 

partie ventrale uniquement. 

Reserver les truites en enceinte refrigeree. 

Napper les truites avec la sauce chaud-froid 

Les napper soigneusement (sauf la tete et la queue). 

Les replacer en enceinte refrigeree. 

Recommencer une deuxieme foislorsque la premiere couche de 

sauce est prise en gelee. 

8. Decorer les truites 

Les decorer harmonieusement avec des details de tomates, de 

radis roses, de vert de poireau blanchi, d'ceufsdurs, detruffes, 

etc.). 

Fixer les elements de decor avec un peu de gelee blanche de 

poisson. 

9. Lustrer les truites a la gelee 

Les lustrer uniformement avec de la gelee de poisson parfaite- 

ment daire et transparente. 

Reserver les truites en enceinte refrigeree. 

10. Realiser la sauce verte (voir p. 315) 
Realiser une sauce mayonnaise. 

Lui ajouter quelques grammes de coagulat vert de chlorophyl- 
le, puis des fines herbesfraichement hacheesou ciseleeset soi- 
gneusement pressees 

11. Dresser les truites 

Les dresser sur un fond de plat chaud-froite, decore harmo- 
nieusement et lustre a la gelee. 
Servir la sauce en sauciere. 






PLAT SIMILAIRE 



Presse d'aile de raie en ravigote 

• Pocher les ailes de raie dans un court-bouillon corse. 

• Egoutter, depouiller, oter les cartilages et effilocher la chair. 

• Chemiser une terrine d'une couche fine de gelee daire de poisson. 

• Intercaler (par couches successives) I'effilochee de raie assaisonnee 
et trempee dans de la gelee daire, des oeufs durs concasses, des 
capres fines, des cornichons et de I 'echalote f inement dseles et des 
fines herbesfraichement hacheesou ciselees. 

• Presser la terrine avec une petite planchette enveloppee dans un 
filmalimentaireetun poidsde2kg. 

• Laisser prendre en enceinte refrigeree a + 3 °C durant quelques 
heures 

• Detailler en tranches regulieres d'l cm d'epaisseur. 

• Dresser sur assiette avec un petit bouquet de mesdun aux herbes 
et une sauce vinaigrette a rhuiled'oliveetauxcroutonsfritsailles 

Petite nage de saumon de fontaine au cidre 

• Tailler en julienne fine des blancs de poireaux, des champignons, 
descarottes, du celeri en branches et dseler desechalotes Lesetu- 
ver au beurre. Mouiller avec du ddre et cuire le court-bouillon 
durant une dizaine de minutes. Vider et desareter les saumons de 
fontaine par le dos. Les placer sur le court-bouillon et les pocher 
durant 3 a 4 min. Les debarrasser, les depouiller et les dresser sur 
un torpilleur. Reduire le court-bouillon, le cremer, reduire a nou- 
veau et le monter au beurre. Napper soigneusement et ajouter 
quelques pluchesdecerfeuil. 




Poissons cuits a la vapeur 



TRUITE5 D€ MER EN ECAIUES DE TOMATES 
ET COURGETTES, BEURRE AU FENOUIL 

Truites de mer ouvertes sur le dos, desaretees, garnies de rondelles de tomates et courgettes. 

Elles sont cuites a la vapeur et servies accompagnees d'un beurre emulsionne au fenouil. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : petits flans de tomates, de poivrons, de fenouil, pommes 

a I'anglaise, vapeur ou persillees, pates frakhes au safran ou au curcuma. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les truites et les desareter par le dos - 20 min 

• Nepasouvrirla parti event rale, lesvider parlesouiesfra'rp. 1581159). 

• Eliminer I'arete centrale par le dos 

• Les rincer delicatement, les eponger soigneusement et ^assurer qu'il 
ne reste plusde petites aretes 

3. Realiser la marinade instantanee et mettre les truites a mari- 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 








H.T. 


H.T. 


Elements de base 










- truites de mer 


kg 


2a 






(2 x 1 kg a 1,200 kg) 




2,400 






- beurre 


kg 


0,040 






Marinade 










- huile 


I 


0,08 






- fenouil fraisou aneth 


botte 


PM 






-grainesde fenouil 


kg 


PM 






- citron (piece) 


kg 


0,100 






- Garniture 










- tomates garniture de 


kg 


0,500 






4 cm de diametre 










- courgettes longues de 


kg 


0,500 






4 cm de diametre 










- beurre 


kg 


0,040 






Beurre au fenouil 










- beurre 


kg 


0,040 






-echalotesgrises 


kg 


0,040 






-fenouil bulbeux 


kg 


0,400 






- anis etoile ou badiane 


piece 


4 






- fumet de poisson 


I 


0,10 






- creme 


I 


0,20 






- beurre 


kg 


0,200 






-aperitif anise 


I 


0,01 






Finition 










- beurre 


kg 


0,040 






- fenouil fra is 


kg 


0,040 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






- piment de Cayenne 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 




€ 






8a1 


.-. 



ner-IOmin 

Ouvrir les truites, les badigeonner avec I'huile et le jus de citron, les 

assaisonner et les parsemer de fenouil frais hache et de graines de 

fenouil broyees 

Refermerlestruiteset les recouvrir d'un filmen matiereplastiqueali- 

mentaire. 

Les reserver en encei nte ref ri geree. 
I. Preparer la garniture - 15 min 

Laver et monder les tomates, puis les emincer en tranches regulieres 

de 3 mm d'epaisseur. Lesdegorger sans exces avec du sel fin. 

Laver, canneler et emincer les courgettes en rondelles egalement de 

3 mm d'epaisseur. Les blanchir durant une vingtaine de secondes a 

I'eau bouillante, lesrafraichira I'eau glacee, les egoutter delicatement 

sur du papier absorbant et les assaisonner. 
i. Realiser la reduction du beurre au fenouil - 10 min 

Eplucher, laver et ciseler lesechalotes 

Eplucher, effilandrer, laver et emincer finement lebulbede fenouil. 

Fairesuerau beurre le fenouil et lesechalotesdselees 

Ajouterl'anisetoileet le fumet de poisson. 

Recouvrir d'un papier sulfurise beurre, et laisser compoter lentement 

durant une vingtaine de minutes 
i. Realiser le montage des truites en «ecailles» - 15 min 

Beurrer deux plaques plates perforees d'un cuiseur a vapeur ou d'un 

polycuiseur. 

Deposer les truites ouvertes sur les plaques et les assaisonner. 

Disposer les lamelles de tomates et de courgettes en «ecailles» en les 

intercalant. 

Commencer par la partie inferieure des truites et monter progressive- 

ment verslatete. 

Fixer lesdernieresrondellesavecdesbatonnetspointusen bois 

Assaisonner avec sel fin et poivre du moulin. 
'. Marquer les truites en cuisson - 5 min 

Les cuire a la vapeur fluente (sans pression) durant 8 al2 min selon 

I 'epaisseur des truites 
I. Terminer le beurre au fenouil - 10 min 

Ajouterlacremea la fondue de fenouil. 

La reduirejusqu'a la consistance nappante. 

Oterl'anis etoile. 

Mixer la fondue de fenouil cremeeau mi xeur vertical. 

La monter au beurre comme un beurre blanc 

Passer au chinoisetamine, ajouter quelquesgouttesd'aperitif anise et 

verifier I'assaisonnement. 
I. Dresser les truites - 5 min 

Glisser les truites sur un grand plat beurre. 

Les lustrer au beurre darifie. 

Lesentourer d'un cordon de beurre au fenouil, et dresser le reste en 

sauciere. 

Disposer harmonieusement quelquespetitesbouquetsdefenouil frais 

en branches 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• lchinoisetamine 

• 1 pairede ciseauxa poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

• 1 petite sauteuse 

• 2 plaques GN 1/1 perforees 

Materiel de dressage : 

• grands plats ovales ou torpilleurs 

• saucieres et dessous de saucieres 

• papier gaufre 



SUPRGMGS DG BARBUG FARCI5 GN 
DAMIGRS, BGURRG DG PIPGRADG 



I. Mettre en place le poste de travail 
!. Habiller et lever les filets d'une barbue de 2,500 kg a 
2,600 kg 

■ Les detailler en 8 morceaux reguliers de forme parallelepipe- 
dique. 

• Les reserver en encei nte ref rigeree. 
I. Realiser la piperade au jambon de Bayonne 
(voir «Poulet saute basquaise», fiche n° 109, p. 847). 

■ Laisser refroidir la piperade. 

I. Preparer les lanieres de courgettes et de carottes 

■ Choisir 0,600 kg de courgettes tres vertes, droites et longues et 
0,600 kg de carottes tres rouges et regulieres. 

■ Les emincer dans le sens de la longueur en lanierestresfinesa 
I'aide d'une mandoline ou d'un trancheur universel. 

■ Parer les lanieres de facon a ce qu'elles fassent toutes 2 cm a 
2,5cmdelargeur. 

■ Blanchir les lanieres de carottes durant une trentaine de 
secondes, et les lanieres de courgettes durant 5 secondes au 
maximum. 

■ Les rafraichir a I'eau glacee, et les egoutter tres delicatement 
sur du papier absorbant. 

>. Farcir les supremes de barbue 

■ Lesouvriren «portefeuille», lesassaisonneret les masquer avec 
la moitie de la piperade refroidie. 

■ Ref ermer I es su p remes. 

i. Realiser les damiers de carottes et de courgettes et enve- 
lopper les supremes 

■ Disposer les lanieres de carottes etde courgettes en lesinterca- 
lant et en lescroisant de maniere a obtenir des damiers. 

■ Disposerunsupremesurchaquedamieretreplierleslanieresde 
facon a bien envelopper le supreme. 

■ Lesmainteniren lesenveloppant dansun film en plastiqueali- 
mentaire. 

t. Marquer les supremes de barbue en cuisson 

■ Les disposer sur une plaque perforee et les cuire a la vapeur 
fluente (sans pression) durant 10 a 12 min environ. 

S. Terminer le beurre a la piperade 

■ Mixerlerestedela piperade au mi xeur vertical. 

■ La monter au beurre comme un beurre blanc. 

■ Passer au chinoisetamine, et verifier I'assaisonnement. 
). Dresser les supremes de barbue 

■ Les dresser sur assietteet leslustrerau beurre clarifie. 

■ Lesentourer d'un cordon de beurre a la piperade et repartir des 
petits bouquets de brunoise de poivrons verts et rouges. 



PLATS SIMILAIRES 



Filets de sole Doria 



«ecailles» avec des rondelles de 



Paupiette de merlan en habit vert 

• Filet de merlan fard de farce mousseline, roule, entouredefeuilles 
d'epinardsblanchies. 

• Envelopper d'un film en plastiquealimentaire, pochera la vapeur. 

• Servir avec une sauce vin blanc a la ciboulette. 




Farce mousseline et paupiettes de poissons a la vapeur 



M0U556UNE D€ M6RLAN ARLEQUIN 



Farce mousseline de merlan additionnee d'une brunoise de carottes, courgettes et poivrons, cuite dans un rame- 
quin chemise de carottes et de courgettes. Elle est servie avec une sauce vin blanc obtenue a partir d'une reduc- 
tion de vin blanc et de fumet de poisson, cremee et mo n tee au beurre. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Eplucher et laver tous les legumes - 15 min 

3. Tailler la brunoise de carottes, de courgettes, de champignons et 
de poivrons rouges - 15 min 

• La tailler en petitsdesde 3 mm de section maximum, N'utiliser que la 
partie verte des courgettes 

• Eplucher les poivrons rouges a I'econome, Ne pas les monder a chaud 
afin de preserver la couleur, 

• Cuireseparement leslegumesa I'anglaiseen lesmaintenant fermes 

• Les rafraichir a I'eau glacee et lesegoutter soigneusement, 

• Etuver la brunoise de champignons avec un peu de beurre et de jusde 
citron, 

4. Canneler et emincer finement les carottes et les courgettes des- 
tinees au chemisage des ramequins - 10 min 

• Ne pas eplucher les courgettes, lescanneler regulierement, 

• Blanchir fortement les rondelles de carottes et de courgettes a I'eau 
bouillante. Les rafraichir a I'eau glacee et lesegoutter delicatement sur 
du papier absorbant. 

5. Refroidir les differents accessoires de la machine a hacher ou la 



D6NR6ES POUR 8 COUV6RTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.J. H.J. 


Elements de base 








- merlans 

(4 x 0,400 kg a 0,450 kg) 

- oeufs (3 blancs) 

- creme fleurette 


kg 

kg 
I 


1,600 a 
1,800 
0,090 
0,80 




Brunoise de lequmes 
-carottes 

- courgettes 

- poivrons rouges 


kg 
kg 
kg 


0,200 
0,200 
0,100 




- champignons tres blancs 
-citron (1/2 piece) 

- beurre 


kg 
kg 
kg 


0,200 
0,050 
0,020 




Chemisage 

- beurre 
-carottes 

- courgettes 


kg 
kg 
kg 


0,080 
0,250 
0,250 




Fumet de poisson 

- beurre 
-echalotes 

- oignons 

- carottes (facultatif) 

- aretes de merlan 

- parures de champignons 

- bouquet garni 

- poivre en grains 
-vin blanc 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
piece 
kg 
I 


0,040 
0,040 
0,080 
0,080 
PM 
PM 
1 

PM 
0,10 




Sauce 








- beurre 
-echalotes 
-vin blanc 

- fumet de poisson 

- creme 

- beurre 


kg 
kg 

I 

I 

I 
kg 


0,020 
0,040 
0,10 
PM 
0,20 
0,160 




Finition 

- cerfeuil 


botte 


1/4 




Assaisonnement 








- sel fin 

- poivre du moulin 

- piment de Cayenne 




PM 
PM 
PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




2 h 30 min ^ 


DUREE MOYENNE DE CUI5 


SON 




12 a 14 min , 


v DES MOUSSELINES : 



Les placer en enceinte refrigeree. 
i. Habiller et lever les filets de merlans - 15 min (voir p. 155/156) 

Enlever la peau et lesdecouperen petitsmorceauxde 3 cm de cote envi- 
ron. 

Les assaisonner et les reserver en enceinte refrigeree, 

Concasser et fai re degorger les aretes 
'. Realiser le fumet de poisson - 15 min (voir p. 266/268) 
I. Realiser la farce mousseline - 15 min (voir p. 3251327) 

Ajouter la moitie de la brunoise de legumes bien egouttee et la moitie 

de la brunoise de champignons 

Melanger delicatement a I'aide d'une spatule en boiset verifier I'assai- 

sonnement, 

I. Chemiser et garnir les ramequins - 10 min 
Beurrer les ramequins avec du beurre en pommade. 

Chemiser lesfondset lesparoisou simplement les parois avec lesron- 
dellesde carottes et de courgettes cannelees en lesintercalant. 
Garnir les ramequins avec la farce mousseline a I'aide d'une poche 
munie d'une grosse douille unie. 

Les tapoter delicatement pour faire descendre la farce uniformement 
aufond desmoules 
10. Realiser la sauce - 15 min 
Faire suer au beurre les echalotes ciselees 
Deglacer avec le vin blanc et le faire reduire des 3/4. 
Ajouter le fumet de poisson et le faire reduire presqu'a glace, 

II. Marquer les mousselines en cuisson - 10 min 

Lescuire a la vapeur sans pression ou au polycuiseur durant 12 a 14 min 
(selon I'epaisseur des ramequins), 

12. Terminer la sauce - 15 min 

Ajouter la creme et reduire a nouveau jusqu'a la consistance nappante, 

M onter la sauce au beurre. 

La passer au chinoisetamineet incorporer lerestedesbrunoises 

13. Dresser les mousselines de merlan - 10 min 

Lessortir du four et leslaisser en attente durant quelques minutes pour 

qu'ellessestabilisent. 

Les demouler sur plat ou sur assiette, 

Les lustrer au beurre darifie. 

Disposer un cordon de sauce tout autour, en repartissant les brunoises 

uniformement. 

Decorer avec quelques pluchesde cerfeuil. 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 1 calotte moyenne • 1 tamis 

• 1 pilon • 1 mandoline 

• 1 fouet a sauce • 1 chinoisetamine 

• 1 mixeur ou 1 hachoir a viande 

Materiel de cuisson : 

• 2 russes moyennes • 1 petite sauteuse 

• 8 ramequinsou 8 darioles 



• assiettesde base 



PAUPIGTTGS DG MGRLU AU NOILLY 



I. Mettre en place le poste de travail 
1. Habiller et fileter un merlu de 2,500 kg 

> Denerver les filets et les aplatir delicatement entre des 
feuilles de matiere plastique alimentaire. 

t. Realiser un f umet avec les aretes (voir p. 266/268) 

I. Realiser la farce mousseline (voir p. 325/327) 

• Utiliser 0,250 kg de filet de merlan, un demi-blanc d'ceuf et 
0,151 de creme fraiche. 

i. Preparer les batonnets de legumes 

• Tailler 0,200 kg de carottes, 0,200 kg de vert de courgettes 
et 0,200 kg de poivrons rouges epluches a I'econome, en 
batonnets de 3 mm de section carree sur 5 a 6 cm de lon- 
gueur. 

• Cuire separement les batonnets de legumes a I'anglaise, les 
rafraichir et les egoutter soigneusement sur du papier 
absorbant. 

>. Confectionner les paupiettes de merlu 

• M asquer les filets assaisonnes (la face la plus blanche au des- 
sous) avec la farce mousseline. 

« Disposer les batonnets de legumes en intercalant les cou- 
leurs. 

> Rouler les paupiettes et les maintenir en les enroulant dans 
un film en matiere plastique alimentaire. 

f. Realiser une sauce au Noilly 

• Proceder comme pour la recette de base, en remplacant le 
vin blancpardu Noilly. 

i. Marquer les paupiettes en cuisson 

• Les cuire au polycuiseur de 8 a 10 min. Les laisser reposer 
5 min, puis les escaloper au moment du service. 

). Dresser les paupiettes 

> Napper les assiettes de sauce au Noilly. 

> Disposer 3 ou 4 tranches de paupiette au centre. 

• Servir avec par exemple des bouquets de brocoli, des 
pommesa I'anglaise ou des tomates etuvees 

• Decorer avec un fleuron. 






PLATS SIMILAIRES 



Enroulades de sole et de saumon 

aux langoustines, beurre au cresson (voir p. 328) 

• Enrober les queues de langoustines sautees a I'huile d'olive dans 
des feuilles d'epinardsblanchies. 

• Les deposer sur les filets de sole assaisonnes et masques de farce 
mousseline. 

• Rouler, maintenir avec un film alimentaire et cuire a la vapeur sans 
pression. 

• Realiser une sauce vin blanc par reduction et y ajouter du coagu- 
lat de chlorophyile de cresson. 

• Decorer avec des feuilles de cresson blanchies. 

Paupiettes de sole cingalaise 

• Masquer les filets de sole de farce mousseline et les replier en 
deux. 

• Pocher les paupiettes au court-mouillement. 

• Parer les paupiettes et les dresser en couronne sur un grand plat 
rond. 

• Garnirle centre du plat avec du rizpilaf additionned'une julienne 
de poivrons rouges et verts. 

• Napper les filets de sole de sauce vin blanc au curryrealiseea par- 
tirde la cuisson reduite. 




Poissons poches a court-mouillement sauce vin blanc 



TRUIT6S AU RIESLING 

Truites pochees a court-mouillement dans un fumet de poisson et du riesling. La sauce est obtenue a partir du 
liquide de cuisson reduit a glace, creme et monte au beurre. Chaque truite est servie avec une tete de champi- 
gnon tournee et un fleuron. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur, a I'anglaise, petits legumes g laces, riz 
pilaf, tagliatelles vertes et rouges. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les truites - 30 min (voir p. 155/156) 

• Les egoutter soigneusement et les reserver en enceinte refrigeree. 

3. Preparer la garniture aromatique et realiser le fumet de 
poisson - 20 min (voir p. 266/268) 

4. Preparer la garniture des truites - 25 min 

• Abaisser la pate feuilletee a 3 mm d'epaisseur. 

• Detailler les fleurons. 

• Dorer et marquer en cuisson au four a 220/230 °C pendant 8 a 
10 min. 

• Debarrasser les fleurons sur une grille a patisserie. 

• Eplucher, tourner, laver et dtronner les tetes des champignons. 

• Les marquer en cuisson dans un peu d'eau bouillante salee, beur- 
ree et citronnee, pendant 5 a 6 min. Les reserver dans la cuisson. 

• Parer et detailler la truffe en 8 tranches regulieres ; les reserver 
dansun peu dej us de truffe. 

5. Plaquer et marquer les truites en cuisson - 15 min 
(voir p. 412/414) 

• Beurrer une plaque a poisson a I'aide d'un pinceau. 

• Saler, poivrer et parsemer d'echalotes dselees. 

• Plaquer les truites dans le sens de la diagonale du plat, la tete vers 
I'extremite du plat et a gauche, le ventre de la truite vers soi. 

• Ajouterle riesling. 

• Mouiller avec le fumet refroidi. 

• Recouvrir d'une feuille de papier sulfurise beurree. 

• Demarrer la cuisson sur le feu et la terminer au four a 170/180 °C 
durant6a 8 min. 

6. Realiser la sauce - 10 min (voir p. 269/270) 

• S'assurer de la cuisson des truites. 

• Verser la cuisson dans une grande sauteuse et la reduire presqu'a 
glace. Ajouter un peu de la cuisson des champignons puis la creme 
et reduire a nouveau (la reduction doit recouvrir le dos d'une 
cuillere d'une pellicule adherente et brillante). 

• Hors du feu, monter la sauce au beurre en I'emulsionnant a I'aide 
d'un petit fouet. 

• Verifier I'assaisonnement (la sauce peut etre passee au chinois eta- 
mine). 

7. Depouiller les truites - 5 min 

8. Dresser les truites au riesling - 5 min 

• Disposer les truites dans le plat de service dans le sens de la diago- 
nale, la tete vers I'extremite du plat et a gauche, le ventre des 
truites vers soi. 

• Placer sur chaque truite une tete de champignon tourne. 

• Chauffer le plat au four, si necessaire. 

• Napper uniformement de sauce, et veiller a ne pas recouvrir les 
tetes des truites. 

• Essuyer le bord du plat. 

• Disposer une lamelle de truffe sur, ou a cote, de chaque tete de 
champignon. 

• Disposer les fleurons, et placer le plat sur un dessous de plat recou- 
vertd'un papier gaufre. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 










- truites portion 


kg 


2 






(8 x 0,250 kg) 










- beurre 


kg 


0,040 






-echalotes 


kg 


0,040 






- riesling 


I 


0,20 






Fumet de poisson 










- beurre 


kg 


0,040 






-echalotes 


kg 


0,040 






- oignons 


kg 


0,080 






-carottes(facultatif) 


kg 


0,080 






- aretes de poissons 


kg 


0,800 






- parures de champignons 


kg 


PM 






- bouquet garni 


piece 


1 






- riesling 


I 


0,10 






- poivre en grains 


kg 


PM 






Garnitures 










Fleurons 










- rognures de feuilletage 


kg 


0,160 






-farine 


kg 


PM 






- oeuf (dorure) 


piece 


PM 






Champignons tournes 










- champignons a tourner. 


kg 


0,160 






tres blancs et fermes 




a 






(8 x 0,020 a 0,025 kg) 




0,200 






- citron (1 piece) 


kg 


0,100 






- beurre 


kg 


0,020 






Truffe entiere (facultatif) 










(8 lamelles) 


kg 


0,020 






Finition de la sauce 










- creme 


I 


0,40 






- beurre 


kg 


0,100 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




A 




6a8 


-, 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 1 petite calotte • 1 planche a decouper 

• 1 chinoisetamine • 1 petit bain-marie 

• 1 petite grille a patisserie 

• 1 emporte-piece a fleurons 

• 1 pairede ciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne • 1 sauteuse moyenne 

• 1 petite sauteuse • 1 plaque a patisserie 

• 1 grande plaque a poisson ovale 

Materiel de dressage : 

• plaques a poissons ovales (bi-metal) ou plats sabots 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 



TRUITGS SOUFFLGGS AU RIGSUNG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Habiller 8 truites de 0,250 kg chacune et les desareter 

par le dos (voir p. 155/158) 

3. Realiser un fumet de poisson (voir p. 266/268) 

4. Realiser la farce mousseline (voir p. 325 a 327) 

• Utiliser 0,400 kg de filet decolin pare, lblancd'ceufet 0,30 1 
de creme fleurette. 

5. Farcir les truites 

• Recouvrirleplan de travail d'unfilmen plastiquealimentai- 
re. Deposer les truites toutes dans lememesenset les ouvrir. 

• Bien les eponger et les assaisonner. 

• Les fardr a I'aide d'une poche munie d'une grosse douille 
cannelee. 

• Refermer les truites. 

6. Plaquer et marquer les truites en cuisson 

• Beurrer, saler, poivrer et parsemer une plaque a poisson 
d'echalotesciselees. 

• Deposer delicatement les truites dans le sens de la diagona- 
le, la tete en haut du plat, a gauche, le ventre vers soi. 

• Mouilleravecleriesling et le fumet de poisson refroidi. 

• Demarrer la cuisson sur le fourneau. 

• Couvrir avec une feuille de papier sulfurise beurre. 

• Terminer la cuisson au four a 160/170 °C durant 8 a 10 min 
environ. 

7. Realiser la sauce 

(voir «Truites au riesling») 

8. Depouiller les truites 

• Inciser la peau en diagonale sous la tete et a 3 cm environ 
de la queue. 

• Oter toute la peau de la partie ventrale. 

9. Dresser les truites souff lees au riesling 

• Disposer les truites dans les plats de service. 

• Chauffer les plats au four si necessaire. 

• Napper uniformement la partie ventrale des truites (ne pas 
napper les parties non depouillees, tete et queue). 

• Disposer les lamelles de truffe et les fleurons, comme pour 
les truites au riesling. 






PLATS SIMILAIRES 



Truites souff lees a la hussarde 

• Truites desaretees par le dos et garnies de farce mousseline addi- 
tionneed'oignonsciseles, blanchisetetuvesau beurre. 

• Pocher au court-mouillement sur un lit d'oignons ciseles et egale- 
mentetuvesau beurre. 

• Realiser la sauce vin blancaglacer, par reduction. Passer auchinois, 
napper et glacer. 

Truites souff lees Montgolfier 

• Truites saumonees desaretees par le dos et garnies de farce mous- 
seline truffee. 

• Pocher a court-mouillement, depouiller, garnir d'escalopes de 
homardscuitsau court-bouillon etdetetesde champignons tour- 
nees. 

• Napper de sauce vin blanc et disposer une lamelle de truffe sur 
chaque truite. 




Poissons poches a court-mouillement, sauce vin blanc a glacer 



FILETS DE SOLE BONNE-FEMME 

Filets de sole poches a court-mouillement avec des echalotes ciselees, des champignons eminces, du persil hache, 
du fumet de poisson et du vin blanc. La sauce est realisee a partir de la reduction de la cuisson, cremee et mon- 
tee au beurre. La preparation est glacee sous la salamandre. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur a I'anglaise, riz creole, pilaf aux champi- 
gnons, tagliatelles au beurre. 



D6NRE6S POUR 8 COUVERTS 







Prix 


Prix 




Unites 


Quantites unitaire 


total 






H.T. 


H.T. 


Elements de base 








- soles filets 


kg 


2a 




(4 x 0,500 kg a 0,600 kg) 




2,400 




- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,040 




- champignons de Paris 


kg 


0,200 




- persil 


kg 


0,040 




-vin blanc 


1 


0,10 




Fumet 








- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,040 




- oignons 


kg 


0,080 




-carottes(facultatif) 


kg 


0,080 




- aretes de sole 


kg 


PM 




- parures de champignons 


kg 


PM 




- bouquet garni 


piece 


1 




- poivre en grains 


kg 


PM 




Finition 








- creme 


1 


0,40 




- beurre 


kg 


0,140 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 





Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




^ 




P 


^^jJiZidUul 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les soles et lever les filets - 30 min (voir p. 1651168) 

• Concasser, rincer et mettre les aretes a degorger quelques minutes 
sousun filet d'eau froide. 

3. Preparer la garniture aromatique et realiser le fumet de sole - 
20 min (voir p. 2661268) 

• Eplucher, laver et emincerfinement lescarottes, lesoignonset la moi- 
tie des echalotes. 

• Laver et equeuter le persil. Confectionner le bouquet garni. 

• Rincer et egoutter soigneusement les aretes 

• Fairefondrele beurre dans unerusse. 

• Fairesuer sans col oration la garniture aromatique. 

• Ajouter les aretes et faire suer a nouveau legerement. 

• Mouillera hauteur des aretes avec del'eau froide. 

• Ajouter les parures de champignons et le bouquet garni . 

• Cuire a tresfaible ebullition pendant 20 a 25 min, en ecumant si neces- 
saire. 

• Ajouterquelquesgrainsde poivre ecraseset passer le fumet au chinois 
etamine sans fouler. 

• Lerefroidirleplusrapidement possible. 

4. Plaquer les filets - 25 min (voir p. 3671369) 

• Ciseler finement la 2eme moitie des echalotes. Concasser le persil en 
branches 

• Eplucher, laver soigneusement et emincer les champignons 

• Beurrer une plaque a poisson a I'aide d'un pinceau. 

• Saler, poivrer et parsemer d'echalotes tiselees 

• Ajouter le persil concasseet les champignons eminces 

• Inciser et aplatir les filets de sole entre deux feuillesde papier pi asti- 
fie, a I'aide d'un groscouteau ou d'une battea cotelettes. 

• Plaquer lesfiletsen longueur, eventuellement lesplierendeuxsuivant 
leur grosseur (cote auquel adherait la peau sur la garniture). 

• Ajouter levin blanc. 

• M ouiller avec le fumet refroidi. 

• Recouvrir d'une feuille de papier sulfurise beurree. 

5. Marquer les filets de sole en cuisson - 2 min 

• Demarrer la cuisson sur le feu et la terminer au four a 170/180 °C pen- 
dant 5 a 6 min. 

6. Realiser la sauce - 10 min (voir p. 3691372) 

• S'assurer de la cuisson desfilets 

• Verser la cuisson dans une sauteuse et la reduire presqu'a glace. 

• Ajouter la creme et reduire a nouveau (la reduction doit recouvrir le 
dosd'une cuillere d'une pellicule adherente et brillante). 

• Hors du feu, monter la sauce au beurre, en I'emulsonnant a I'aide 
d'un petit fouet. 

• Verifier I'assaisonnement (la sauce peut etre acidulee avec quelques 
gouttes de j us de citron). 

7. Dresser les filets de sole - 8 min 

• Disposer lesf ilets bien egouttes et la garniture dans une plaque a pois- 
son bi-metal, ou a defaut, dans un plat sabot. 

• Napper uniformement. 

• Glacer vivement sous la salamandre. 

• Disposer le plat sur un dessousdeplat recouvert d'un papier gaufre. 



REMARQUES (d'autres techniques sont frequemment rencontrees) : 

• Liaison de la sauce a i'aide d'un veloute de poisson ou de beurre rr, 

• Clacage pouvant etre favorise ei 
tion et en ajoutant un peu de sa 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 bahut • lchinoisetamine 

• 1 petit bain-marie • 1 petit fouet a sauce 

• lpairede ciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

• 1 grande sauteuse 

• 1 grande plaque a poisson ovale 

Materiel de dressage : 

• plaques a poissons ovales (bi-metal) ou plats sabots 

• dessousde plats ovales 



FILETS DG SOLG MARGUGRY 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Habiller 4 soles filets de 0,500 kg a 0,600 kg chacune 

3. Lever les filets de sole (voir p. 165/168) 

4. Preparer la garniture aromatique et realiser le fumet 
de sole (voir «Filets de sole bonne-femme») 

5. Preparer la garniture Marguery 

• Gratter, nettoyer et laver soigneusement 0,800 kg de moules 
de bouchots sans les laisser tremper. 

• Les ouvrir selon la methode des moules mariniere, avec 
0,040 kg d'echalotes dselees, 0,020 kg de beurre, 0,020 kg 
de persil hache et 0,10 1 de vin blanc. 

• Detailler 0,200 kg de rognures de feuilletage en 8 fleurons. 

• Les dorer et les cuire dans un four a patisserie a 230/240 °C 
durant 8 a 10 min environ. Les debarrasser sur grille. 

• Egoutter et rincer 0,160 kg de crevettes decortiquees. 

• Decortiquer et ebarber les moules 

• Decanter la cuisson et la filtrer soigneusement. Reserver les 
moules decortiquees dans un peu de cuisson. 

6. Plaquer les filets de sole 

• Beurrer la plaque de cuisson, saler, poivrer et ajouter 
0,040 kg d'echalotes dselees 

• Plaquer les filets en longueur (ou eventuellement les plier 
en deuxsuivant leur grosseur). 

• Les disposer cote auquel adherait la peau au-dessous (cote 
blanc qui portait I'arete sur le dessus). 

• Mouiller avec levin blanc, le fumet refroidi et un peu de la 
cuisson des moules 

7. Marquer les filets de sole en cuisson 

• Demarrer la cuisson sur le fourneau. 

• Couvrir d'une feuille de papier sulfurise beurree. 

• Terminer la cuisson au four a 170/180 °C durant quelques 
minutes. 

8. Realiser la sauce par reduction 
(voir «Filets de sole bonne-femme») 

9. Dresser les filets de sole Marguery et les glacer 

• Disposer les filets de sole dans le plat de service, dans le sens 
dela diagonale. 

• Repartir soigneusement la garniture rechauffee dans un 
peu de fumet tout autour des filets 

• Napper uniformement et glacer sous la salamandre. 

• Disposer les fleurons 



PLATS SIMILAIRES 



Filets de poisson Bercy 

• Pocher les filets de poisson a court-mouillement avec fumet, vin 
blanc, echalotes dselees et persil hache. Reduire la cuisson. Monter 
au beurre et ajouter quelques gouttesde jus de citron. Napper et 
glacer. 

Filets de sole Polignac 

• Plier les filets et les pocher a court-mouillement avec vin blanc, 
fumet et cuisson de champignons Napper de sauce vin blanc addi- 
tionnee d'une julienne de champignons et de truffes Glacer sous 
la salamandre. 

Filets de sole d'Antin 

• «Filets de sole bonne-femme» avec tomates mondees epepinees 
et concassees 

Filets de sole Veronique 

• Plier les filets et les pocher a court-mouillement avec fumet, vin 
blanc, curacao et quelquesgouttesdejusde dtron. Reduire la cuis- 
son et la monter au beurre. Dresser en couronne, napper et glacer. 
Garnir de grains de raisin (M uscat) mondes et epepines 

Filets de poisson florentine 

• Dresser les filets de poisson pochesa court-mouillement sur un lit 
d'epinards sautes au beurre noisette. Napper de sauce vin blanc 
cremee et glacer sous la salamandre. 




Poissons poches a court-mouillement sauce vin blanc 



FIL€TS DG SOLG DIGPPOISG 

Filets de sole poches a court-mouillement dans du fumet de poisson et du vin blanc, sen/is avec une garniture 
de queues de crevettes, moules ebarbees et champignons tournes. La sauce est realisee avec le liquide de cuis- 
son reduit a glace, creme et monte au beurre. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur a I'anglaise, riz creole, pilaf aux crevettes, 
tagliatelles au beurre. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les soles et lever les filets - 30 min (voir p. 165/168) 

• Concasser, rincer et mettre les aretes a degorger quelques minutes 
sous un filet d'eau froide. 

3. Preparer la garniture aromatique et realiser le fumet de 
sole - 15 min (voir p. 2661268 et fiche precedente «Filets de sole 
bonne-femme») 

4. Preparer la garniture dieppoise - 25 min 

• Gratter, nettoyer et laver soigneusement les moules (ne pas leslais- 
sertremper). 

• Ciseler finement le reste des echalotes. 

• Marquer les moules en cuisson suivant la methode «Moulesmari- 
niere» (voir fiche n° 69, p. 762/763). 

• Eplucher, tourner, laver et citronner les champignons. 

• Les marquer en cuisson dans un peu d'eau bouillante salee, beur- 
ree et citronnee pendant 5 a 6 min (couvrir d'un papier sulfurise 
pendant la cuisson). 

• Egoutter, decortiquer et ebarber les moules. 

• Decanter et filtrer soigneusement la cuisson. 

• Reserver les moules dans un peu de cuisson. 

• Debarrasser et reserver les champignons dans leur cuisson. 

5. Plaquer et marquer les filets de sole en cuisson - 15 min 

• Beurrer une plaque a poisson a I'aide d'un pinceau. 

• Saler, poivrer et parsemer d'echalotes dselees. 

• Inciser et aplatir les filets entre deux feuilles de papier plastifie, a 
I'aide d'un gros couteau ou d'une batte a cotelettes. 

• Plaquer les filets en longueur, ou eventuellement les plier en deux 
suivant leur grosseur (le cote sur lequel adherait la peau au-dessous). 

• Ajouter levin blanc. 

• Mouiller avec le fumet de poisson refroidi, la cuisson des mouleset 
un peu de cuisson des champignons. 

• Recouvrir d'une feuille de papier sulfurise beurree. 

• Demarrer la cuisson sur le feu et la terminer au four a 170/180 °C 
pendant 5 a 6 min. 

6. Realiser la sauce vin blanc par reduction - 10 min 
(voir p. 369/370) 

• Verifier I'assaisonnement (la sauce peut etre addulee avec quel- 
ques gouttes de jus de dtron). 

7. Dresser les filets de sole dieppoise - 5 min 

• Reunir dans une petite sauteuse les moules et les crevettes. 

• Ajouter un peu de cuisson des moules et chauffer lentement sans 
bouillir. 

• Disposer les filets dans le plat de service dans le sens de la diago- 
nal. 

• Repartir regulierement la garniture soigneusement egoutt.ee tout 
autour des filets. 

• Placer sur chaque portion une tete de champignon tournee. 

• Chauffer le plat au four si necessaire. 

• Napper uniformement les filets ainsi que la garniture. 

• Essuyer le bord du plat et le placer sur un dessous de plat recou- 
vertd'un papier gaufre. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.J. 


Elements de base 








- soles filets 


kg 


2a 




(4 x 0,500 kg a 0,600 kg) 




2,400 




- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,040 




-vin blanc 


I 


0,10 




Fumet de sole 








- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,040 




- oignons 


kg 


0,080 




-carottes(facultatif) 


kg 


0,080 




- aretes de sole 


kg 


PM 




- bouquet garni 


piece 


1 




- parures de champignons 


kg 


PM 




- poivre en grains 


kg 


PM 




Garniture 








- crevettes decortiquees 


kg 


0,160 




- moules de bouchots 


kg 


0,800 




- beurre 


kg 


0,020 




-echalotes 


kg 


0,040 




-vin blanc 


I 


0,10 




- persil 


kg 


0,020 




- champignons de Paris 


kg 


0,160 




a tourner (8 tetes de 




a 




0,020 a 0,025 kg) 




0,180 




- beurre 


kg 


0,020 




-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 




Finition 








- creme 


I 


0,40 




- beurre 


kg 


0,100 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




1 h SO min ^ 


DUREE MOYENNE DE CUIS 


SON 




5 a 6 min , 


v DES FILETS DE SOLE : 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 bahut • lchinoisetamine 

• 1 petit bain-marie • 1 petit fouet a sauce 

• lpairede ciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 petite russe • 1 russe moyenne 

• 1 grande sauteuse 

• 1 grande plaque a poisson ovale 

Materiel de dressage : 

• plaques a poissons ovales (bi-metal) ou plats sabots 

• dessousde plats ovales 



5UPREME5 DE POISSON A LA JULIENNE 
DE LEGUMES ET AU SAFRAN (barbue, tur- 
bot, Saint-Pierre, cabillaud, lieu jaune, julienne, ...) 



I. Mettre en place le poste de travail 

!. Escaloper les filets a raison de 0,140 a 0,150 kg par portion 

■ Reserver les supremes en enceinte refrigeree. 
I. Realiser un fumet de poisson 

■ En collectivite, il est possible d'utiliser un fumet de poisson de fabrication 
industrielle. 

I. Preparer la julienne de legumes 

1 Eplucher et laver 0,150 kg de carottes, 0,150 kg de blancs de poireaux. 

0,150 kg de champignons tres blancs, 0,050 kg de celeri en branches, et 

quelqueslanieresdepeau de courgettes 

■ Tailler tous les legumes en julienne (les champignons doivent etre tailles 
legerement plusgrosque lesautreslegumescar ilsdiminuent a la cuisson). 

i. Etuver la julienne de legumes 

1 Faire suer au beurre les carottes, les blancs de poireaux et le celeri. 

■ Assaisonner, ajouter une pincee de sucre et 0,05 1 de fumet de poisson. 

■ Couvrir hermetiquement la sauteuse avec une feuille de papier sulfurise et 
un couverde. 

1 Etuver leslegumestreslentement sur le cote du fourneau. 

1 A mi-cuisson, ajouter la julienne de champignons dtronnee. 

1 Plonger la julienne de vert de courgettes dans de I'eau bouillante et la 
rafraichir immediatement dans de I'eau glacee. L'egoutter delicatement 
sur du papier absorbant (la cuisson a I'anglaise permet de fixer la couleur 
verte de la julienne de courgettes). 

i. Confectionner 8 fleurons en rognures de feuilletage 

'. Plaquer les supremes de poisson et les marquer en cuisson 

■ Beurrer, saler, poivrer une plaque a poissons, la parsemer d'echalotescise- 
lees 

1 Ranger les supremes en leschevauchant legerement. 

■ M ouiller avec 0,10 1 devinblancoude vermouth et 0,50 1 de fumet de pois- 
son. 

■ Demarrer la cuisson sur la plaque du fourneau. 

■ Couvrir la plaque d'une feuille de papier sulfurise beurree. 

■ Cuire au four a 170/180 "Cdurant 6 a 8 min, suivant I'epaisseur des filets 
I. Realiser la sauce vin blanc 

■ S'assurer de la cuisson des supremes 

■ Transvaser la cuisson dans une grande sauteuse. 
1 La reduire presqu'a glace et ajouter 0,30 1 de creme. 

■ Reduire a nouveau jusqu'a la conastance nappante. 

■ Ajouter quelquesfilamentsde safran et monter la sauce avec 0,100 kg de 
beurre. 

1 Ajouter un peu de sauce a la julienne de legumes et verifier I'e 
ment. 

). Dresser les supremes de poisson 

1 Disposer un petit bouquet de garniture sur lesasaettesou sur le plat beur- 
re. Placer un filet de poisson sur la garniture, la face qui etait en contact 
avec I'arete sur ledessus 

1 Napper uniformement avec le reste de la sauce et disposer lesfleuronset 
quelquespluchesde cerfeuil. 



PLATS SIMILAIRES 



Filets de sole cancalaise 

• Pocher les filets de sole a court-mouillement avec fumet de sole, 
cuisson de champignons, cuisson d'huitres pochees. 

• Reduire, cremer et monter au beurre. 

• Garnir de queues de crevettes decortiquees et d 1 huitres pochees et 
ebarbees. 

Filets de sole fecampoise 

• Garnir les filets de sole de queues de langoustines decortiquees 
(ou moules ebarbees) et de des de crevettes. 

• Napper de sauce vin blanc montee au beurre de crevettes. Ajouter 
quelques fleurons 

Filets de sole havraise 

• Napper les filets de sole avec la sauce vin blanc. 

• Placer un bouquet de moules panees et frites a chaque extremite 
du plat. 

Feuillete de sole «grand large» 

• Garnir desfeuilletes en forme de bateau ou de poisson d'un petit 
«ragout» de filets de soles de queues de langoustines decoquilles 
Saint-Jacques de crevettes de moules etde champignons Mesa la 
sauce vin blanc montee au beurre rouge. 




Filets de poissons poches a court-mouillement, sauce vin blanc 



FILETS DE BARBUE DUGLERE 

Filets de barbue poches a court-mouillement avec du fumet de poisson, du vin blanc sur un lit de tomates 
concassees, d'oignons et d'echalotes ciseles, et de persil hache. La sauce est obtenue a partir de la reduction du 
liquide de cuisson monte au beurre. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur a I'anglaise, riz creole, pilaf, tagliatelles 
vertes et rouges ou aux herbes. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller la ou les barbues - 10 min (voir p. 171) 

• Ebarber, eliminerlesoui'es, vider, degorgera I'eau courantedurant 
quelques minutes. 

• Egoutter et eponger soigneusement. 

3. Lever les filets de barbue - 15 min (voir p. 174/175) 

• Lever les filets et eliminer la peau. 

• Les parer. Reserver les «franges» pour une autre utilisation. 

• Regulariserl'epaisseurdesfiletsen lesaplatissanttreslegerement. 

• Escaloper les filets a raison de 0,140/0,150 kg par personne, et 
reserver en enceinte refrigeree. 

• Concasser, rincer la tete et les aretes et les mettre a degorger 
quelques minutes sous un filet d'eau. 

4. Preparer la garniture aromatique et realiser le fumet de 
poisson - 20 min (voir p. 266/268) 

5. Plaquer les filets de barbue - 15 min (voir p. 367/370) 

• Ciseler finement la 2eme moitie des echalotes et des oignons 

• Concasser le persil en branches. 

• M onder, epepiner et concasser les tomates 

• Beurrer une plaque a poisson a I'aide d'un pinceau. 

• Saler et poivrer. 

• Parsemer d'echalotes et d'oignons ciseles, et de persil concasse. 

• Ajouter les tomates concassees. 

• Disposer les filets de barbue sur la garniture, le cote auquel adhe- 
rait la peau au-dessous, le cote le plus blanc dessus. 

6. Marquer les filets de barbue en cuisson - 5 min 

• Ajouter le vin blanc dans la plaque de cuisson. 

• Mouiller avec le fumet refroidi. 

• Recouvrir d'une feuille de papier sulfurise beurree. 

• Demarrer la cuisson sur le feu et la terminer au four a 170/180 °C 
durant 5 a 6 min. 

7. Realiser la sauce - 10 min 

• S'assurer de la cuisson des filets. 

• Verser la cuisson dans une grande sauteuse et la reduire presqu'a 
glace (eviter de travailler la reduction au fouet, les tomates ris- 
queraient de rougir la sauce). 

• Hors du feu, monter la sauce au beurre. 

• Verifier I'assaisonnement. 

8. Dresser les filets de barbue Duglere - 5 min 

• Disposer les filets dans le plat de service, en leschevauchant lege- 
rement. 

• Repartir tout autour le reste de la garniture soigneusement egout- 
tee. 

• Chauffer le plat au four si necessaire. 

• Napper uniformement et essuyer le bord du plat. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.T. H.J. 


Elements de base 










- barbue (1 piece) 

ou 

- 2 pieces de 1,600 kg (1) 


kg 
kg 


2,400 a 
2,800 

3,200 






- beurre 
-echalotes 

- oignons 

- tomates 

- persil 
-vin blanc 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
I 


0,040 
0,040 
0,080 
0,800 
0,040 
0,10 






Fumet de barbue 










- beurre 
-echalotes 

- oignons 
-carottes(facultatif) 

- aretes de barbue 

- parures de champignons 

- bouquet garni 

- poivre en grains 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
piece 
kg 


0,040 
0,040 
0,080 
0,080 
PM 
PM 
1 
PM 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 






(1) Le pourcentage de perte 
est plus important dans le 
cas de I'utilisation de deux 
petites pieces de barbue. 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




A 




5a6 


-J 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 bahut • lchinoisetamine 

• 1 petit bain-marie • 1 petit fouet a sauce 

• lpairede ciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 

• 2 russes moyennes 

• 1 grande sauteuse 

• 1 grande plaque a poisson ovale 

Materiel de dressage : 

• plaques a poissons ovales (bi-metal) ou plats sabots 

• dessousde plats ovales 



SUPRGMGS DG BARBUG SOUFFLGS 
CONDORCGT 



I. Mettre en place le poste de travail 

• Habiller une barbue de 2,200 kg a 2,400 kg (voir p. 171) 
>.. Lever les filets (voir p. 1741175) 

• Lesparer. Otertoutes les petites aretes et la peau, puis les escaloper 
a raison de 0,120 kg a 0,140 kg par personne. 

I. Realiser la farce mousseline (voir p. 3251327) 

• Realiser une farce mousseline avec 0,200 kg defilet decolin pare, un 
demi-blanc d'oeuf et 0,20 1 de creme fleurette, 

I. Preparer la garniture 

• M onder 8 petites tomates «garniture» de 3,5 a 4 cm de diametre. 

• Lesdetailler en tranches regulieres, lesassaisonner et lesdegorger. 

• Laver, canneler 0,400 kg de concombre de 3,5 a 4 cm de diametre (a 
defaut, utiliserdes courgettes). 

• Leseminceren rondellesregulieresde2 mmd'epaisseur. 

• Lesblanchirdurantunevingtainedesecondesal'eau bouillante, les 
raf raichir a I'eau glacee et lesegoutter soigneusement sur du papier 
absorbant. Lesassaisonner, 

>. Realiser le montage des supremes de barbue 

• Disposer les supremes sur le plan de travail recouvert d'un film ali- 
mentaire. 

• Les assaisonner, puis les masquer d'une fine couche de farce mous- 
seline a I'aide d'une poche munie d'une douille plate (a buche, par 
exemple). 

• Disposer les lamelles de tomates et de concombres «en ecailles» en 
lesintercalant, 

>. Plaquer les supremes de barbue et les marquer en cuisson 

• Beurrer, saler, poivrer une plaque a poisson, la parsemer d'echalotes 
ciselees 

• Y disposer delicatement lessupremesde barbue. 

• Mouilleravec0,10l devin blancet0,50l defumet de poisson. 

• Demarrer la cuisson sur le fourneau, couvrir la plaque avec une 
feuille de papier sulfurise beurree, et terminer la cuisson au four a 
170/180 °C durant une dizaine de minutes (la cuisson peut etre rea- 
lisee a la vapeur ou dans un polycuiseur, dans ce cas la sauce est rea- 
liseea part). 

t. Realiser la sauce 

• S'assurer de la cuisson de supremes de barbue. 

• Verser la cuisson dans une sauteuse et la faire reduire presqu'a glace, 

• Ajouter 0,30 1 de creme et reduire a nouveau. 

• M onter la reduction avec 0,100 kg de beurre decoupe en petites par- 
cel les 

i. Dresser les supremes de barbue 

• Napperlefonddu platou les assiettes avec la sauce vin blanc, 

• Disposer les supremes de barbue et les lustrer au beurre clarifie. 
Decorer avec quelques pluchesde cerfeuil. 



PLATS SIMILAIRES 



Filets de poisson arlesienne 

• Plaquer les filets sur un lit d'oignons dseles, sues au beurre, 
tomates concassees, ail hache et persil concasse. 

• Mouiller avec lefumetde poisson. Reduire la cuisson etmonterau 
beurre. 

• Garnirde courgettes tourneesetetuveesetderondelles d'oignons 
f rites. 

Filets de poisson portugaise 

• Filets de poisson Duglere avec des champignons eminces (ils peu- 
vent eventuellement etre glaces, dans ce cas voir «Filets de sole 
d'Antin»). 

Filets de poisson hongroise 

• Filets de poisson plies, poches a court-mouillement sur un lit d'oi- 
gnons sues au beurre. 

• Saupoudrer de paprika, deglacer avec le vin blanc, reduire. 

• Ajouter des tomates concassees Mouiller avec le fumet de pois- 
son. 

• Reduire la cuisson, monter au beurre, napper. Ajouter des fleu- 
rons, eventuellement glacer. 




Poissons sauce americaine ou sauce Nantua 



LOTTG A L'AM6RICAIN€ 

Filet de lotte cuit dans du fumet de poisson et escalope, servi avec une sauce relevee realisee a partir de crus- 
taces. Suggestions de garnitures d'accompagnement : riz creole, pilaf, riz pilaf et riz sauvage, rizotto au 
safran, fettucines a I'encre, tagliatelles aux herbes. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer la lotte - 10 min (voir p. 164/165) 

• Depouiller, denerver, lever et parer lesdeuxfiletsde lotte. 

• Rincer et egoutter soigneusement les filets, puis les reserver en encein- 
te refrigeree. 

• Concasser, rincer et mettre les aretes (cartilages) a degorger durant 
quelques minutes sous un filet d'eau froide (voir p. 164/165). 

3. Eplucher et laver tous les legumes des garnitures aromatiques 
-10 min 

4. Realiser le fumet de poisson* - 10 min 

Sa realisation n'est pas indispensable, les aretes peuvent etreajoutees 
directement dans la sauce americaine. 

5. Realiser la sauce americaine - 30 min (voir p. 2921295) 

• Degorger, laver, brosser les etrilles, puis les egoutter soigneusement. 

• Tailleren fine brunoise lescarotteset lesoignonsfen petitsdes). 

• Ciseler finement les echalotes et en reserver la moitie pour la cuisson 
de la lotte. 

• Eliminer legermeet ecraser lesgoussesd'ail. 

• Concasser les tomates. 

• Confectionner le bouquet garni. 

• Chauffer fortement dans une grandesauteusel'huileet lebeurre. 

• Ajouter les etrilles ou les carapaces de crustaces 

• Faire sauter vivement les carapaces jusqu'a ce qu'elles deviennent 
rouge vif . 

• Degraisser et ajouter la garniture aromatique. 

• Faire suer doucement pendant quelques minutes 

• Flamber avec le cognac. 

• Ajouter levin blanc, puis le laisser reduire. 

• Concasser et broyer les carapaces de crustaces ou les etrilles a I'aide 
d'un pilon. 

• M ouiller avec le fumet de poisson (ou ajouter les aretes). 

• Ajouter les tomates concassees, le concentre de tomate, I'ail, le bou- 
quet garni et I'estragon. 

• Assaisonner avec le sel fin et le piment de Cayenne. 

• Cuire a decouvert pendant une trentaine de min, et ecumer si neces- 
saire. 

6. Marquer les filets de lotte en cuisson - 5 min 

• Disposer les filets de lotte dans une plaque a poisson beurree, salee, 
poivree et parsemee d'echalotes dselees 

• M ouiller avec un peu de fumet de poisson et recouvrir les filets avec 
une feuille de papier sulfurise beurree. 

• Cuire a four doux (160/170 °C) pendant 18 a 22 minutes suivant I'epais- 
seur des filets 

7. Terminer la sauce americaine - 10 min 

• Passer le fond de sauce au chi nois en foulant fortement. 

• Ajouter la cuisson de la lotte et laisser reduire I'ensemble de moitie. 

• Lier la sauce soit avec un rouxblond, soit avec un peu de beurre manie. 

• Laisser cuire a nouveau pendant une dizaine de minutes. 

• Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement. 

• Passer la sauce au chinoisetamineet la monterau beurre. 

• Reserver la sauce americaine a couvert au bain-marie. 

8. Dresser la lotte a I'americaine - 5 min 

• Escaloper les filets de lotte, et disposer les tranches sur le plat de ser- 
vice, en leschevauchant legerement. 

• Napper uniformement, et parsemer de cerfeuil et d'estragon fraiche- 
ment haches 



DENReeS POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- queue de lotte 


kg 


2,400 




- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,040 




Fumet de poisson* 








- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,040 




- oignons 


kg 


0,080 




-carottes(facultatif) 


kg 


0,080 




- aretes de poisson 


kg 


PM 




- cartilages de lotte 


kg 


PM 




- parures de champignons 


kg 


PM 




- bouquet garni 


piece 


1 




- poivre en grains 


kg 


PM 




Sauce americaine 








- huile d'olive 


I 


0,02 




- beurre 


kg 


0,020 




- carapaces de crustaces 


kg 


0,800 




ou 








- etrilles et tourteaux 


kg 


0,800 




-carottes 


kg 


0,080 




- oignons 


kg 


0,080 




-echalotes 


kg 


0,040 




- cognac 


I 


0,04 




-vin blanc 


I 


0,08 




- tomates 


kg 


0,400 




- concentre de tomates 


kg 


0,040 




- ail (4 gousses) 


kg 


0,020 




- bouquet garni 


piece 


1 




- estragon 


botte 


1/4 




Liaison de la sauce (roux 








blond ou beurre manie) 








- beurre 


kg 


0,040 




-farine 


kg 


0,040 




Finition 








- beurre 


kg 


0,040 




- estragon 


botte 


1/4 




- cerfeuil 


botte 


1/4 




- cognac 


I 


PM 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




- piment de Cayenne 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




J /i 35 min ^ 


DUREE MOYENNE DE CUIS 


SON 




18 a 22 min , 


v DES FILETS DE LOTTE : 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 2 gran des calottes 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• lpilon • lchinois ordinaire 

• lchinois etamine • 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 rondeau plat ou 1 grande sauteuse 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 grande plaque a poisson ovale 

Materiel de dressage : 

• plaques a poissonsovales(bi-metal) 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 



MGDAIllONS DG LOTTG NGW-BURG 



I. Mettre en place le poste de travail 
I. Preparer la lotte (voir p. 164/165) 

• Depouiller, denerver, lever et parer les filets d'une lotte de 
2,400 kg. 

« Rincer les filets, et les reserver au froid. 

• Concasseretfairedegorger les aretes. 
8. Confectionner un fumet de poisson 

(voir «Lotte a l'americaine») 

I. Realiser la sauce New-burg 

• Realiser la sauce americaine (voir page precedente). 

• Flamber les carapaces avec le cognac et deglacer avec 0,20 1 
de marsala, puis le reduire avant de mouiller avec le fumet 
de poisson. 



• La decortiquer et la reserver au chaud avec un peu de fond 
d'americaine et de marsala. 

i. Marquer les filets de lotte en cuisson 

« Les pocher a court-mouillement avec un peu de fumet. 
K Marquer un riz pilaf en cuisson (voir p. 379/380) 
$. Terminer la sauce New-burg 

« Passer la sauce au chinois ordinaire en foulant fortement. 

• La lier avec du beurre manie. 

• Ajouter 0,20 I de creme fleurette. Laisser reduire quelques 
minutes. 

• Repasser au chinois etamine et reserver au bain-marie. 
). Dresser les medaillons de lotte New-burg 

• Napper le fond des assiettes avec la sauce New-burg. 

« Taiiler les filets de lotte en medaillons reguliers En dresser 
deux par assiette. 

• Disposer le riz moule sur le cote. 

> Couper la queue de homard en fines tranches. Les disposer 

entre les medaillons de lotte. 
« Disposer des fleurons et servir tres chaud. 



PLATS SIMILAIRES 



Filets de sole a I'americaine 

• Plier les filets de sole et les pocher a court-mouillement avec vin 
blanc et fumet de poisson. 

• Les dresser en couronne sur un grand plat rond. Disposer une esca- 
lope de homard a I'americaine sur chaque filet. 

• Napper uniformement avec la sauce americaine du homard. 

Filets de sole Grimaldi 

• Filets de sole plies et dresses en couronne autour d'un dome de 
spaghetti lies a la sauce Nantua fortement cremee, additionnes 
d'une brunoise de queues d'ecrevisses et de truffes. 

• Napper les filets de sole de sauce Nantua. 

• Disposer une lame de truffe sur chaque filet de sole. 

Filets de sole Beaumanoir 

• Filets de sole poches au court-mouillement. 

• Napper moitie sauce vin blanc, moitie sauce americaine. 

• Garnir d'huitres pochees, ebarbees, enrobees de glace de poisson 
panees a I'anglaise et frites. 

• Deposer une lame de truffe sur chaque filet de sole. 

Filets de sole New-burg 

• Filets de sole poches au court-mouillement avec marsala ou made- 
re et fumet de poisson. 

• Napper de sauce americaine cremee, additionnee de la cuisson 
reduite des filets de sole. 

• Garnir d'escalopes de homard New-burg. 




Poissons poches a court-mouillement sauce vin rouge 



SOLES ROU€NNAIS€ 

Soles cuites a court-mouillement avec du fumet de poisson au vin rouge et du vin rouge, servies avec une gar- 
niture d'huitres pochees, moules ebarbees, queues de crevettes, tetes de champignons et eperlans frits. La sauce 
est realisee a partir de la reduction a glace du liquide de cuisson monte au beurre. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur et a I'anglaise ; petits legumes g laces ; 
tagliatelles au beurre. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1 Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2 Habillerles soles -15 min 

• Arracher la peau grise et ecailler la peau blanche. 

• Sectionner la tete en partant de la pointe des filets dorsaux en coupant en 
biaisjusqu'a la base de la partie ventrale. 

• Eliminer lespartiessanguinolenteset faire degorger lessolesdurant quelques 
minutes dans de I'eau glacee. 

• Les eponger soigneusement et les reserver en enceinte refrigeree. 

3 Realiser le fumet de poisson au vin rouge - 15 min (voir p. 2661268) 

• Remplacer le vin blanc par du vin rouge. 

4. Realiser la sauce espagnole maigre - 15 min 

• Eplucher, laver et emincer finement lesoignons, les echalotes et lescarottes 

• Les faire pincer au beurre dans une sauteuse avec une legere coloration. 

• Ajouter les aretes concassees, degorgeeset soigneusement egouttees 

• Placer la sauteuse dansun four treschaud durant quelques minutes pour sai- 
sir les aretes 

• Deglacer avec le vin rouge et le reduire des 3/4. 

• Ajouter le fond brun de veau lie, le bouquet garni et lesgoussesd'ail ecrasees 

• Cuire lentement durant 30 min environ, depouiller si necessaire. 

• Passer au chinois sans fouler, tamponner en surface et reserver a couvert au 
bain-marie. 

5 Preparer la garniture - 40 min 

• Ouvrir les moules selon la methode «a la mariniere» (voir p. 7621763), les 
decortiquer et les ebarber. Les reserver dansleur cuisson. 

• Ouvrir leshuttreset lespocher. Faire suer au beurre lesechalotesciselees, ajou- 
ter le jusdeshuttresfiltre et le vin blanc. Pocher leshuttres Monter progresa- 
vement la temperature a 70 °C Retirer le recipient du feu et finir de pocher 
horsdu feu. Ebarber leshuttres Les reserver dansleur cuisson. 

• Tourner les champignons et les cuire a blanc dans un peu d'eau bouillante 
salee, citronnee et beurree. Ne paslesegoutter. 

Egoutter et rincer les crevettes 

Vider les eperlans et les reserver. 
i Marquer les soles en cuisson - 5 min 

Beurrer, saler, poivrer et parsemer d'echaloteshacheesune plaque a poisson. 

Placer les soles dans le sensde la diagonale, peau blanche au-dessus 

Ajouter le vin rouge et le fumet de poisson au vin rouge. 

Demarrer la cuisson sur le fourneau. 

Recouvrir d'unefeuille de papier sulfurise, beurree. 

Terminer la cuisson au four a 170/180 °C durant 6 a 8 min environ. 
'. Terminer la sauce - 5 min 

S'assurer de la cuisson des soles (en pressant legerement avec le doigt la par- 
tie superieure des soles, les filets doivent s'ecarter de I'arete). 

Verser la cuisson dans une grande sauteuse et la reduire de moitie. 

Ajouter la sauce espagnole maigre et reduire en depouillant si necessaire. 
t. Terminer la garniture - 10 min 

Chauffer les moules, les crevettes et leshuttres dansun peu de leur cuisson. 

Faire legerement sauter au beurre lestetesde champignonstournes 

Saler, fariner et faire sauter vivement les eperlans au beurre darifie. 
I. Terminer la sauce - 5 min 

S'assurer de sa conslstance et de l'assaisonnement. 

La passer au chinois etamine et la monter au beurre (ne jamais travailler une 

sauce brune au fouet : elle risque de blanchir), la vanner. 
10. Dresser les soles rouennaise - 5 min 

Ebarber et extraire I'extremite de I'arete des soles 

Les dresser en diagonale sur un grand torpilleur beurre. 

Repartir uniformement leshuttres, les moules et les crevettes. 

Napper soigneusement. 

Disposer harmonieusement lestetesde champignons tourneset les eperlans 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- soles portions 


kg 


2 




(8 x 0,250 kg) 








- beurre 


kg 


0,040 




- echalotes 


kg 


0,040 




- vin rouge 


I 


0,10 




Fumet de poisson 


I 


0,40 




au vin rouqe 








Sauce espagnole maiqre 








- beurre 


kg 


0,040 




- echalotes 


kg 


0,040 




- oignons 


kg 


0,100 




- carottes 


kg 


0,100 




- parures de champignons 


kg 


PM 




- aretes de poissons maigres 


kg 


0,800 




- vin rouge 


I 


0,50 




- fond brun de veau lie 


I 


0,50 




- bouquet garni 


piece 


1 




- ail (2 gousses) 


kg 


0,010 




- beurre 


kg 


0,020 




Garnitures 








- huttres pleine mer M3 


piece 


8 






kg 


0,020 




- echalotes 


kg 


0,020 




- fumet de poisson 




0,10 




- vin blanc 


I 


0,05 




- moules de bouchots 


kg 


0,800 




- beurre 


kg 


0,020 




- echalotes 


kg 


0,040 




- persil 


kg 


0,020 




- vin blanc 


I 


0,10 




- crevettes decortiquees 


kg 


0,160 




- champignons a tourner 


kg 


0,160 




(8 tetes de 0,020 kg 




a 




a 0,025 kg) 




0,200 




- beurre 


kg 


0,020 




-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 




- beurre 


kg 


0,020 




-eperlans (8x0,050 kg) 


kg 


0,400 




- farine 


kg 


0,050 




- beurre 


kg 


0,040 




Finition de la sauce 








- beurre 


kg 


0,040 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




„ ^ 




6 a 8 min j 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 bahut • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie • 1 petit fouet a sauce 

• 1 paire de ciseauxa poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

• 1 grande sauteuse 

• 1 grande plaque a poisson ovale 

Materiel de dressage : 

• plaques a poissons ovales (bi-metal) torpilleurs 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 



«GSTOUFFADG» DG TURBOT, FACON 
BOURGUIGNONNG (realisable avec tous 
les poissons fermes : esturgeon, requin-taupe, ...) 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Habiller un turbot de 2,800 kg a 3 kg 

• Lever lesfilets, lesdepouiller et lesdetailleren cubes reguliersde 
4 cm de cote. 

• Les reserver en encei nte ref rigeree. 



4 Preparer la garniture bourguignonne 

• Glacera brun 0,250 kg de petitsoignons 

• Detailler 0,250 kg depoitrinedemi-sel en lardons. Lesblanchiret 
lesfaire sauter a I'huile sans lesdessecher. 

• Faire sauter 0,250 kg de champignons escalopes dans la graisse 
des lardons 

• Detailler 8 croutons en dents de loup dans 0,160 kg de pain de 
mie. Les beurrer et les dorer sous la salamandre, puis les frotter 
avecunegoussed'ail. 

5. Marquer I'estouffade en cuisson 

• Saler, poivrer et fariner les morceaux de turbot. Bien les tapoter 
sur un tamisafin d'oter I'excedent de farine. 

• Les faire revenir vivement avec 0,080 kg de beurre legerement 
noisette. Les morceaux doivent etrecolores sur toutes les faces 

• Les debarrasser et les reserver. 

6. Realiser la sauce 

• Degraisser la sauteuse si necessaire. 

• Ajouter 0,040 kg d'echalotes ciselees et les faire suer durant 
quelquessecondes. 

• Deglacer avec 0,40 I de vin rouge de Bourgogne. Le reduire 
des 2/3. 

• Ajouter 0,40 1 de sauce espagnole maigre. Reduire sansfouetter, 
vanner uniquement. Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement. 

• Passer la sauce au chinoisetamine dansune autre sauteuse. 

• Ajouter les morceaux de turbot, les champignons et les lardons. 

• Laisser mijoter durant quelques minutes 

• M onter la sauce avec 0,040 kg de beurre. 

7. Dresser «l'estouffade» de turbot 

• Disposer les morceaux de turbot en dome au centre de I'assiette. 

• Repartir uniformement les champignons et les lardons. 

• Napper soigneusement. 

• Disposer delicatement lespetitsoignonsglaceset les croutons 

• Parsemer sans exces de persil hache. 



PLATS SIMILAIRES 



Soles marchand de vin 

• Soles pochees a court-mouillement avec vin rouge, beurre et echa- 
lotes ciselees. 

• Reduire la cuisson a glace avec un fumet au vin rouge ou une glace 
de poisson et une sauce espagnole maigre (facultatif). 

• M onter la sauce au beurre et ajouter du persil hache. 

• Napper les soles. 

Soles au chambertin 

• Soles pochees a court-mouillement avec beurre, echalotesdselees, 
vin de Chambertin et glace de poisson. 

• Reduire, lier au beurre manie et monter au beurre 

• Napper les soles glacer sous la salamandre et disposer aux extre- 
mites du plat un bouquet de goujonnetr.es de soles sautees au 
beurre clarifie. 



Filets de sole maconnaise 

• Filet de soles poches a court-mouillement avec beurre, echalotes 
dselees, vin rouge de Macon et fumet de poisson au vin rouge. 

• Reduire la cuisson. Ajouter une sauce espagnole maigre et monter 
au beurre. 

• Garnirde petitsoignons glacesa brun, tetesde champignonstour- 
nes et croutons (en cceur) frits au beurre clarifie. 




Poissons traites en matelote 



MAT€LOT€ D'ANGUILL€S, 
FACON BOURGUIGNONNE 

Speciality bourguignonne d'anguilles cuites en ragout avec du vin rouge. Elle est garnie de petits oignons gla- 
ces a brun, de champignons sautes, de lardons et de croutons frits. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur et a I'anglaise ; tagliatelles au beurre ; riz 
creole ou pilaf. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les anguilles - 15 min 

• Lesassommer, lessaigner et lesecorcher a vif (depouiller). 

• Suspendre les anguilles par la tete a I'aide d'une ficelle. 

• Pratiquer une incision circulaire a la base de la tete et decoller la peau a I'aide 
d'un torchon en tirant versle bas 

• Ebarber les anguilles Ouvrir la partie ventrale et lesvider. 

• Faire degorger lesanguilleset lesrincer soigneusement. 

3. Detailler les anguilles en troncons - 5 min 

• Supprimer la tete et I'extremite de la queue. 

• Inciser legerement le corpsdesanguillesen lesquadrillant a I'aide d'un couteau 
eminceur (pour eviter la deformation desmorceaux a la cuisson). 

• Detailler en tronconsreguliersde 5 a 6 cm de longueur. 

4. Preparer la garniture aromatique de la marinade - 10 min 

• Eplucher, laver et emincer finement les oignons, les echalotes et eventuelle- 
mentlescarottes. 

• Eplucher, laver et ecraserlesgoussesd'ail. 

• Confectionner un bouquet garni. 

5. Mettre les morceaux d'anguilles a mariner - 5 min 
(Ce n 'est pas obligatoire, les morceaux d'anguilles peuvent etre traites en mate- 
lote sans marinade prealable). 

• Dansun recipient en acier inoxydable, reunir lestroncons d'anguilles, la garni- 
ture aromatique, le vin rouge, le marc de Bourgogne ou le cognac et le poivre 
en grains. 

• Couvrir et reserver en enceinte refrigeree durant 3 a 4 heures environ. 

6. Realiser le fumet de poisson - 15 min (voir p. 266 a 268) 

7. Realiser une sauce espagnole maigre (facultatif) - 15 min 
(La sauce espagnole maigre n'est pas de rigueur dans cette recette, mais elle 
procure a la sauce de la matelote une liaison d'une plus grande finesse que le 
beurre manie - voir page precedente). 

8. Preparer la garniture bourguignonne - 30 min 
Glacer a brun les petits oignons. 

Tailler la poitrine de pore en lardons, lesblanchir et lesfaire sauter a I'huile sans 
lesdessecher. 

Faire sauter les champignons escalopes dansla graisse defonte deslardons. 
Tailler le pain de mie en forme de cceur. 
Beurrer les croutons et lessecherau four ou sousla salamandre. 
Lesfrotter a I'ail. 

I. Marquer la matelote en cuisson - 10 min 
Egoutter lestroncons d'anguilles et la garniture. Leseponger soigneusement. 
Les faire revenir au beurre avec une legere coloration (lorsque les morceaux 
d'anguillesne sont pas marines, ilspeu vent etre passesdansla farine). 
Ajouter la garniture aromatique et faire suer I'ensemble durant quelques 
minutes 

Flamber avec le marc de Bourgogne ou le cognac. 
Ajouter le vin de la marinade et le laisser reduire des2/3. 
Ajouter le fumet de poisson et le bouquet garni. 
Cuire a feu doux durant 15 a 20 min selon la taille des troncons. 

0. Terminer la matelote d'anguilles - 10 min 
S'assurerde la cuisson des morceaux et les decanter. 
Reduire la cuisson de moitie, et ajouter la sauce espagnole maigre. Reduire a 
nouveau en depouillant et en vannant regulierement (a defaut de sauce espa- 
gnole maigre, lier la sauce de la matelote avec le beurre manie). 
Passer la sauce sur les morceaux d'anguilles 
Ajouter leslardonset les champignons 
Laisser mijoter quelques minutes. 
M onter la sauce au beurre et verifier I'assaisonnement. 

II. Dresser la matelote - 5 min 
Repartir les morceaux dansun grand plat creux 
Repartir uniformement les lardons, les champignons et les petits oignons. 
Napper soigneusement. 
Saupoudrer de persll hache, decorer avec les croutons 





D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 










-anguilles vivantes 

(3 x 0,800 kg) 
- beurre 


kg 
kg 


2,400 
0,080 






Marinade (facultatif) 










- vin rouge 
(Passetoutgrain) 

- marc de Bourgogne 
ou cognac 

-echalotes 

- oignons 
-carottes (facultatif) 

- ail (4 gousses) 

- bouquet garni 

- poivre en grains 


I 

I 

I 9 
I 9 
kg 
piece 
kg 


0,80 

0,04 

0,040 
0,200 
0,100 
0,020 
1 
PM 






Mouillement 










- marinade 

- fumet de poisson 


I 

I 


PM 
0,40 






Liaison 










Beurre manie 
- beurre 
-farine 

ou 


I 9 
kg 


0,030 
0,030 






- sauce espagnole maigre 


I 


0,40 






Finition 










- beurre 

- persil 


Si 


0,040 
0,020 






Garniture 










- poitrine de pore demi-sel 

- huile d'arachide 


kg 


0,250 
0,02 






- champignons de Paris 


kg 


0,250 






- petits oignons 

- beurre 

- sucre 


I 9 

v 9 
kg 


0,250 
0,020 
PM 






- pain de mie (4 tranches) 

- beurre 

- ail (2 gousses) 


kg 

I 9 
kg 


0,160 
0,020 
0,010 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BH> 




SOW: 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 bahut • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie • 1 petit fouet a sauce 

• 1 paire de ciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 

• 2 grandes sauteuses ou 1 sauteuse et 1 petit rondeau 

• 1 petite sauteuse 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• legumiersou plats sabots 

• dessousde plats 

• papier gaufre 



MATGIOTG DG P0I550N5 A LA 
MARINIGRG, FACON «P0CH0U5G» 
DG5 B0RD5 DG LYONNG 



1. Mettre en place le poste de travail 



is poissons 

Habiller, tronconner et faire degorger 2,400 kg de poissons d'eau 

douce «a matelote* (anguilles, lottes de riviere, brochets, 

tanches, perches avec une dominante en anguilles). 
!. Marquer la matelote en cuisson 

Eponger soigneusement les morceaux. 

Les faire revenir vivement au beurre avec une legere coloration. 

Ajouter 0,100 kg d'echalotes et 0,200 kg d'oignons finement 

eminces. 

Faire suer durant quelques minutes et f lamber avec 0,05 1 de marc 

de Bourgogne ou de cognac. 

Debarrasser les poissons a chair tendre et les reserver. Ne laisser 

dans la sauteuse que les poissons a chair ferme. 

Mouiller avec 0,50 1 de chablis. Le reduire des 2/3 et ajouter 0,50 1 

de fumet de poisson et un bouquet garni. 

Assaisonner et cuire a couvert a tres faible ebullition durant 12 a 

15 min. 

Ajouter progressivement lesautrestronconsde poisson selon leur 

duree de cuisson. 
k Preparer la garniture 

Cuire a blanc 0,250 kg de champignons escalopes ou tournes 

Glacer a blanc 0,250 kg de petits oignons. 

Pocherau court-bouillon 8ecrevissestrouss9esde0,050kg. 

Faire sauter au beurre darifie 8 croutons en coeur ou confection- 

ner 8 fleurons en rognures de feuilletage. 
i. Terminer la matelote 

S'assurer de la cuisson de tous les morceaux. 

Les decanter dans une autre sauteuse. 

Reduire la cuisson de moitie. 

La lier avec 0,40 1 de veloute de poisson et 0,20 1 de creme. 

Reduire a nouveau jusqu'a la consistance nappante. 

Acidifier avec quelques gouttes de jus de citron ou un peu de la 

cuisson des champignons. 

Ajouter les champignons, verifier rassaisonnement (certains pro- 

fessionnels ne lient pas la sauce avec du veloute, mais avec une 

liaison composee de creme et dejaunesd'ceufs). 
i. Dresser la matelote 

Repartir les morceaux dans un grand plat creux ou sur assiette. 

Repartir uniformement les champignons. 

Napper soigneusement. 

Disposer harmonieusement les petits oignons glaces les ecre- 

visses et les croutons. 



PLATS SIMILAIRES 



Matelote a la meuniere 

• Matelote au vin rouge liee au beurre manie. 

• Garnir d'ecrevisses pochees au court-bouillon et de croutons en 
cceur frits au beurre darifie et ailles. 

Matelote a la normande 

• Habiller et tronconner des poissons d'eau de mer uniquement 
(congre, grondins, escalopes de filets de sole, deturbot...) 

• Raidir les morceaux au beurre, ajouter des echalotesgrisesciselees 
et une brunoise de pommes Faire suer lentement, flamber au cal- 
vados, mouiller au cidre, reduire et ajouter au fumet de poisson, 
de la cuisson de champignons de moules et d'huttres pochees 

• Cuire, decanter et reduire la cuisson a glace. Cremer, reduire a 
nouveau. Monter au beurre, passer au chinois. 

• Garnir de moules marinieredecortiqueesetebarbees, d'huitresde 
pleine mer pochees et ebarbees de champignons tournes cuits a 
blanc, d'ecrevisses pochees au court-bouillon et de croutons en 
cceur frits au beurre darifie. 





SOLES GRILLEES, BEURRE D'ANCHOIS 



Soles marinees puis grillees, servies avec un beurre aromatise a la puree d'anchois. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur ou a I'anglaise ; fenouil, endives meunie- 

re ; ratatouille nicoise, gratin provencal, pennes au pistou. 



D6NREES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 
H.T. H.T. 



Elements de base 






- soles portions 
(8 x 0,250 kg) 

- farine (facultatif) 

- huile pour le gril 


kg 
kg 


2 

PM 
0,04 


Marinade 






- huile 

- citron (1 piece) 

- thym et laurier 


I 

kg 
kg 


0,10 
0,100 
PM 


Beurre d'anchois 






- beurre 

- anchois a I'huile 


kg 
kg 


0,160 
0,080 


Decor 

- citrons (4 + 2) 

- persil 


kg 
kg 


0,600 
0,040 


Assaisonnement 






- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATIOI 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les soles - 30 min (voir p. 165/166) 
Arracher la peau grise et ecailler la peau blanche. 

Les degorger, les egoutter et les eponger, puis les reserver en 

enceinte refrigeree. 
!. Preparer la marinade instant anee - 7 min 

Reunir dans une plaque a debarrasser I'huile, le citron pele a vif et 

decoupe en tranches, le thym et le laurier broye finement. 
.. Preparer les elements de decor - 10 min 

Laver, equeuter et reserver le persil en branches. 

Laver et historier 4 citrons. 

Laver, canneler, partager en deux et emincer les deux autres 

citrons pour festonner le plat de service. 
I. Confectionner le beurre d'anchois - 10 min 

Passer les filets d'anchois et le beurre au tamis ou au mixeur. 

Melanger intimement le beurre a la spatule. 

Reserver le beurre en pommade a la temperature ambiante. 
I. Marquer les soles en cuisson - 20 min (voir p. 427/428) 

Brosser, nettoyer soigneusement et huilerlesbarreauxdu gril. 

Secher soigneusement les soles avec du papier absorbant. 

Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin. 
1ere methode 

Passer les soles dans la marinade et les poser sur le gril en diago- 
nal, cote peau blanche en contact avec le gril en premier. 

Faire pivoter les soles d'un quart de tour pour les quadriller. 

Les retourner et quadriller I'autre face. 

Disposer les soles sur une plaque huilee et les badigeonner avec le 

restedela marinade. 

Terminer la cuisson au four pendant quelques minutes. 
2eme methode 

Fariner les soles et les secouer pour eliminer I'excedent de farine. 

Les poser «a seo sur le gril, dans le sensde la diagonale, cote peau 

blanche en contact avec le gril. 

Faire pivoter les soles d'un quart detour afin de les quadriller. 

Les retourner a I'aide d'une fourchette et quadriller I'autre face. 

Debarrasser les soles sur une plaque huilee et les badigeonner avec 

la marinade. 

Terminer la cuisson au four pendant quelques minutes. 

Dresser les soles grillees - 8 min 

Disposer les soles en diagonale sur le plat de service, la peau 

blanche quadrillee en premier sur ledessus, lestetesdessolesdiri- 

gees vers I'extremite gauche du plat. 

Disposer les elements de decor (bouquets de persil en branches et 

citrons histories). 

Lustrerau pinceau les soles grillees avec du beurre fondu. 

Dresser le beurre d'anchois en sauciere. 



REMARQUE : Lorsque la cuisson des soles e 

tremite de la queue entre deux lamelles d 

chair ferme et les poissons gras (saumo 

maquereau) ne sont jamais farines. lis son 

drilles directement sur le gril. La farine n' 

Son utilisation depend principalement de 

de la ventilation. Le passage des soles dans la farine et le quadrillage 

evite la formation de fumees particulierement 



t terminee au four, proteger I'ex- 
pommes de terre. Les poissons a 
, turbot, bar, daurade, sardine, 
passes dans la marinade et qua- 
st pas obligatoire pour les soles, 
qualite du gril et de I'efficacite 



REALISATION : Rotisseur (grillardin) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 bahut 

• 1 planche a decouper • 1 tamiset 1 pilon 

• 1 paire de ciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 



• 1 grande plaque a poisson rectangulaire 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs ou torpilleurs 

• saucieres et dessous de saucieres 

• papier gaufre 



PGTIT5 ROUGETS GRILLES NIC0I5G 



I. Mettre en place le poste de travail 
>. Habiller 16 rougets de 0,150 kg chacun 

> Lesreserver en enceinte refrigeree. 
t. Realiser la fondue de tomates 

« M onder, epepiner et concasser 0,800 kg de tomates mures. 

• Realiser une fondue avec 0,040 kg d'oignons ciseles, 0,04 I 
dhuile d'olive, 2goussesd'ail etun petit bouquet garni. 

> Y ajouter un peu d'estragon hache apres cuisson. 
1. Realiser le beurre d'anchois 

(voir «Soles grillees, beurre d'anchois») 

• Utiliser 0,160 kg de beurre en pommade et 0,080 kg de filets 
d'anchoisa I'huile. 

>. Realiser les elements de presentation 

• Peleravif 2citronsetlesdetailleren 16rondellesregulieres. 

• Denoyauter 16 olives noires de Nice et les cercler (entourer) 
d'une laniere de filet d'anchois. 

> Disposer les olives cerclees sur les rondelles de citron. 
i. Griller les rougets 

• Les passer dans la marinade et les quadriller soigneusement 
des deux cotes Les assaisonner. 

• Terminer la cuisson au four, si necessaire. 
'. Dresser les rougets nicoise 

• Disposer un lit de fondue de tomates au fond des plats ou 
sur les assiettes. 

« Placer dans le sens de la diagonale 2 rougets par personne, 
tete a gauche et partie ventrale vers soi. 

> Les lustrer au beurre darifie. 

• Disposer sur chaque rouget une rondelle de citron surmon- 
tee d'une olive cerclee. 



PLATS SIMILAIRES 



Daurades grillees marseillaise 

• Garnir la partie ventrale des daurades avec du fenouil. 

• Faire mariner dans huile, citron, thym, laurier et fenouil. 

• Griller. Terminer la cuisson au four. Accompagner d'un beurre 
Maitre d'hotel additionne de fondue de tomates et d'une pointe 
d'ail. 

• Serviravecdespommescopeauxtraiteesa lafritureetdestomates 
etuvees surmontees d'olives cerdees de filets d'anchois 

Darnes de saumon grillees, sauce moutarde 

• Faire mariner et griller les darnes de saumon. 

• Les accompagner d'une sauce hollandaise additionnee, au 
moment de I'envoi, d'une cuilleree de moutarde. 

Maquereaux grilles, sauce Saint-Malo 

• Ouvrir les maquereaux par le dos (voir «Merlans a l'anglaise») et 
les griller. 

• Les accompagner d'une sauce vin blanc moutardee, additionnee 
de quelques gouttes d'essence d'anchois. 

Brochettes de lotte et de saumon grillees, 
beurre de crustaces 

• Morceaux de lotte et de saumon intercales de moules d'Espagne 
enrobees dans des tranches fines depoitrinefumee. 

• Huiler legerement les brochettes et griller. 

• Servir avec un beurre de crustaces. 





SOLGS OU MGRLANS FRITS 
AU CITRON 

Soles ou merlans passes dans du lait ou dans de la biere, puis farines et frits dans un bain de friture profond. 
Les poissons sont servis avec du persil frit et des citrons histories. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : beignets de courgettes, d'aubergines, oignons frits, 
pommes vapeur, a I'anglaise, persillees. 



DGNRG6S POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 

- merlans 

(8 x 0,250 kg) 
ou 

- soles portions 
(8 x 0,250 kg) 



- biere 
-farine(1) 



Friture a poisson 



- citrons (4 pieces) 

- persil 



Assaisonnement 
- sel fin 



0,20 
0,200 



(1) La quantite de farine 
importante, mais nerf 
re pour fariner les 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les merlans - 10 min (ou les soles - 30 min) 

(voir p. 155/156 et 165/166) 

• Ebarber et vider soigneusement les merlans. 

• Limiter I'ouverture ventrale a 2 ou 3 cm. 

• Eliminer delicatement les ouies 

• Veiller a ne pas perforer la partie ventrale. 

• Rincer sous un filet d'eau et reserver les merlans en enceinte refri- 
geree. 

• Ebarber et arracher la peau grise des soles. 

• Ecailler la peau blanche. 

• Arracher les ouies et oter les caillots de sang et les «laitances» s"il 
ya lieu. 

• Lesfaire degorger durant quelques minutes et lesegoutter. 

• Reserver les soles en enceinte refrigeree. 

3. Preparer les elements de finition - 15 min 

• Laver, equeuter et reserver le persil en branches sur du papier 
absorbant. 

• Historier les citrons 

4. Frire le persil - 5 min 

• Le plonger durant 5 secondes environ dans de I'huile neuve. 
L'egoutter sur du papier absorbant et le saler. II doit rester vert et 
etre croustillant (frire du persil represente un danger de brulure, 
voire d'incendie, sfil n'est pas parfaitement seche sur du papier 
absorbant). 

5. Marquer les merlans ou les soles en cuisson - 10 min 
(voir p. 452/454) 

• Essuyer soigneusement les poissons avec du papier absorbant. 

• Les assaisonner (saler I'interieur). 

• Passer les poissons dans la biere ou dans le lait sale. 

• Fariner au dernier moment et bien les tapoter pour enlever I'ex- 
cedentde farine. 

• Frire a 180 °C durant 5a6min environ (lebain d'huiledoits'arre- 
ter de bouillonner autour des poissons, ceux-ci doivent etre dores 
et remonter a la surface de la friture). 

• Les egoutter soigneusement sur du papier absorbant en les reti- 
rant du bain de friture delicatement a I'aide d'une araignee. 

• Les saler legerement. 

6. Dresser les merlans ou les soles - 5 min 

• Dresser les merlans ou les soles dans le sens de la diagonale sur un 
grand plat long recouvert d'un papier gaufre. 

• Disposer les merlans, tete en hautdu plat eta gauche, ventre tou r- 
neverssoi. 

• Disposer les soles la tete en haut du plat et a gauche, cote peau 
blanche sur le dessus 

• Disposer le persil frit par petits bouquets du cote des tetes et les 
citrons histories du cote des queues 

REMARQUES : 

• Afin d'obtenir des merlans «plus croustillants», ainsi qu'une meilleure colora- 
tion, il est possible d'ajouter un peu de poudre de lait a la farine. 

• Apres un leger refroidissement, le bain de friture doit etre filtre soigneuse- 
ment et la friteuse nettoyee selon la procedure specifique a I'etablissement. 

• Les poissons frits peuvent etre servis avec de la sauce tartare ou gribiche (sauce 
mayonnaise additionnee de capres, de cornichons haches et de fines herbes). 



REALISATION : Rotisseur (friturier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° K= 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte 

• 1 petite calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 paire de ciseauxa poisson 

Materiel de cuisson : 

• lfriteuse 

Materiel de dressage : 

• plats longs ou torpilleurs 

• papier gaufre 



MGRLANS FRITS GN COLGRG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Habiller 8 merlans de 0,250 kg chacun 

• Essuyer soigneusement les merlans avec du papier absor- 
bant. Lessalerinterieurement. 

• Maintenir la queue des merlans dans la gueule a I'aide d'un 
stick en boisou d'une ficelle. 

3. Preparer les elements de f inition 

• Laver, equeuter 0,080 kg de persil ; I'egoutter soigneuse- 
ment sur du papier absorbant pour frire. 

• Historier 4 citrons en dents de loup. 

4. Frire le persil 

5. Frire les merlans 

• Les passer dans de la biere ou dans du lait sale, puis dans la 
farine. 

• Les tapoter afin d'eliminer I'excedent de farine. Les frire 
dansun bain defriture a 180 "Cdurant 5 a 6 min (ilsdoivent 
etre dores et remonter a la surface du bain de friture). 

• Les debarrasser delicatement sur du papier absorbant et les 
saler a nouveau. 

• Oter le stick en bois ou le morceau de ficelle. 

6. Dresser les merlans en colere 

• Les disposer en couronne sur un grand plat rond recouvert 
d'un papier gaufre. 

• Disposer harmonieusement le persil frit et les citrons histo- 



PLATS SIMILAIRES 



Petite friture au citron 

(civelles, blanchailles ou whitebaits, eperlans, goujons, nonnats,...) 

• Passer la petite friture dans une grande quantite de farine, puis la 
deposer sur un tamis. 

• Secouer pour enlever I'excedent de farine. 

• Frire dans un bain de friture a 180 °C. 

• Dresser en buisson sur serviette avec persil frit et dtrons histories. 

Filets de merlan ou de truite a la juive 

• Enrober les filets de pate a frire et les plonger dans un bain de fri- 
ture a 180 °C. 

• Servir avec une sauce tartare. 

Filets de merlan Orly 

• Enrober les filets de merlan de pate a frire legere. 

• Les frire dans un bain de friture a 180 °C. 

• Servir avec une sauce tomate. 

Anguilles frites a la tartare 

• Depouiller et vider des petites anguilles. 

• Les faire mariner, puis les rouler dans la farine. Leur donner la 
forme d'un huit et les maintenir a I'aide d'une brochette. 

• Frire et accompagner d'une sauce tartare. 




Poissons panes et frits 



SOLGS COLBGRT 

Soles ouvertes, panees a I'anglaise et frites. Apres cuisson, I'arete centrale est retiree et I'interieur est garni de 
beurre Maitre d'hotel, elles sont accompagnees de citrons histories et de persil frit. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 




- soles portions 


kq 


(8 x 0,250 kg) 




-farine 


kq 


- ceufs entiers 


piec 


- huile 


1 


- sel et poivre 


kq 


- mie de pain 


kq 



Beurre Maitre d'hotel 



- beurre 
-citron (1/2 piece) 

- persil 

- sel et poivre 


kq 
kg 
kg 
kg 


0,160 
0,050 
0,040 
PM 


Finition 






- citrons (4 pieces) 

- persil 


kg 
kg 


0,400 
0,080 


Assaisonnement 






- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller et desareter les soles - 25 min (voir p. 165/166 et 
169/170) 

• Ebarber, arracher la peau grise et ecailler la peau blanche. 

• Eliminer les ou'i'es et vider soigneusement les soles 

• Laver et egoutter. 

• Poser les soles cote peau blanche sur une planche a decouper. 

• Inciser au centre et lever lesfiletsdu cote ou adherait la peau grise, 
sans les detacher des bords. 

• Sectionner I'arete aux deux extremites, afin de pouvoir I'extraire 
sans difficulte apres cuisson. 

• Reserver les soles en enceinte refrigeree. 

3. Preparer les elements pour paner les soles - 10 min 

• Tamiser et reserver la mie de pain dans une plaque a debarrasser. 

• Casser, assaisonner et battre les ceufs a I'aide d'une fourchette ou 
d'un petit fouet. 

• Ajouter I'huile et reserver I'anglaise dans une deuxieme plaque a 
debarrasser. 

• Repartir la farine dans une troisieme plaque. 

4. Paner les soles - 15 min 

• Passer successivement les soles dans la farine, dans I'anglaise et 
dans la mie de pain tamisee (veiller a ce que la mie de pain n'ad- 
here pas entre les deux filets replies : I'anglaise coagule a la cuis- 
son etfixeainsi les deux filets). 

• Egaliser I'epaisseur des soles et les quadriller a I'interieur a I'aide 
du dosd'un couteau eminceur. 

• Reserver les soles jusqu'au moment de la cuisson en enceinte refri- 
geree. 

5. Preparer les elements de decor et confectionner le beurre 
Maitre d'hotel - 10 min 

• Laver, equeuter, concasser, hacher et essorer la moitie du persil en 
branches 

• Reserver la 2eme moitie du persil en branches sur du papier absor- 
bant. 

• Presser un demi-dtron et reserver le jus dans un petit ramequin. 

• Confectionner le beurre Maitre d'hotel. 

• Travailler le beurre dans une petite calotte a I'aide d'une spatule. 

• Ajouter le jus du demi-citron etle persil hache. 

• Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin. 

• Reserver le beurre en pommade a la temperature ambiante. 

• Historier les citrons en dents de loup. 

6. Marquer les soles en cuisson - 15 min 

• Plonger les soles dans un bain de friture a 180 °C pendant 5 a 7 min 
environ. 

• Egoutter sur du papier absorbant. 

• Extraire delicatement I'arete a I'aide de la pointe d'un couteau 
d'office. 

• Saler legerement. 

• Frire le persil a 180 °C pendant quelques secondes, I'egoutter et le 
saler sans exces 

7. Dresser les soles - 5 min 

• Sur un grand plat long recouvert d'un papier gaufre, disposer les 
soles dans le sens de la diagonale, la tete vers I'extremite du plat 
eta gauche, le ventre des soles vers soi. 

• Poussera la pochemunie d'une douillecannelee, un peu de beur- 
re MaTtre d'hotel danschaque cavite. 

• Du cote de la tete des soles disposer le persil frit en bouquet et les 
citrons histories cote queue. 



REALISATION : Rotisseur (friturier) 
Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 araignee • papier absorbant 

• 1 paire de ciseaux a poisson 

• 1 grande plaque a debarrasser 

Materiel de cuisson : 

• lfriteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs ou torpilleurs 

• saucieres et dessous de saucieres 

• papier gaufre 



GOUJONNGTTGS OU MIGNONNGTTGS 
DG 50LG, 5AUCG TARTARG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Habiller 4 soles filets de 0,600 kg chacune et arracher la peau 
blanche et la peau grise 

3. Lever les filets (voir p. 1671168) 

• Les denerver soigneusement. 

• Regulariser I'epaisseur des filets en les aplatissant legerement entre 
deuxfeuilles de matiere plastique alimentaire, a I'aide d'une batte a 
cotelettes 

4. Detailler les goujonnettes 

• Allonger lesfiletssur la planche a decouper. 

• Detailler en diagonale des lanieres (grosse julienne) tres regulieres 
d'environ 1,5 a 2 cm d'epaisseur sur 8 a 10 cm de longueur. 

5. Paner les goujonnettes a I'anglaise 

• Les assaisonner, puis passer successivement les goujonnettes dans la 
farine, dans I'anglaise et dans la mie de pain tamisee. 

• Saupoudrer le plan de travail de mie de pain tamisee, et rouler les 
goujonnettes avec la paume de la main, de maniere a leur donner 
une forme cylindrique reguliere. 

• Reserver les goujonnettes sur une plaque recouverte d'un papier sul- 
furise. 

6. Preparer les elements du decor 

• Laver, equeuter 0,080 kg depersil et lesechersurdu papier absorbant. 

• Historier 4 citrons en dents de loup. 

7. Confectionner la sauce tartare 

• Hacher et essorer 0,020 kg depersil. 

• Laver, effeuiller, eponger et hacher l/6eme de botte de cerfeuil ainsi 
que l/6eme de botte d'estragon. 

• Laver et ciselerfinement 1/4 de botte de ciboulette. 

• Hacher 0,040 kg de capres et 0,040 kg de cornichons 

• Confectionner la sauce mayonnaise : utiliser2jaunesd'ceufs, 0,015 kg 
de moutarde, 0,02 I de vinaigre et 0,30 1 d'huile. 

• J usteavant I'envoi desgoujonnettes, melanger la garniture a la sauce 
mayonnaise (risque de fermentation). 

• Verifier I'assaisonnement. (Certains professionnels ajoutent de I'oi- 
gnon finement cisele). 

8. Frire le persil 

• Le saler et I'egoutter sur du papier absorbant. 

9. Frire les goujonnettes 

• Les plonger par petites quantites dans un bain defriturea 180 °C 

• Les retirer a I'aide d'une araignee et les egoutter soigneusement. Les 
saler sans exces 

10. Dresser les goujonnettes 

• Les dresser en «buisson» sur serviette ou papier gaufre. 

• Disposer harmonieusement le persil frit et les citrons histories 

• Dresser la sauce tartare en saudere. 



PLATS SIMILAIRES 



Truites ou merlans a I'hdteliere 

• Desareter par le dos (voir «Merlans a l'anglaise»). 

• Paner a I'anglaise et frire. 

• Garnir avec un beurre Maitre d'hotel additionne de Duxelles 
seche, citrons histories et persil frit. 



Soles frites Mireille 

• Soles frites (traitees comme «Soles Colbert»). 

• Garnir de sauce bearnaise et fondue de tomates aux fines herbes. 



Filets d'anguille frits a I'anglaise 

• Filetsd'anguilleindseset escalopes, placesdurantquelquesheures 
dans une marinade instantanee. 

• Paner a I'anglaise et frire. 

• Servir avec une sauce facon batarde (veloute de poisson creme ou 
sauce vin blanc, lie auxjaunesd'ceufs, ajouterjusde dtron, persil 
hache et monter au beurre d'anchois). 





SOLGS OU TRUITGS «MGUNIGRG» 



Soles ou truites farinees, «sautees» a la poele avec une belle coloration doree, arrosees de jus de citron, nap- 
pees de beurre «noisette», et agrementees de rondelles de citrons peles a vif et de persil hache. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur, a I'anglaise, persillees ; legumes sautes 
(pommes de terre, champignons, endives, salsifis). 



DGNREES POUR 8 COUVGRTS 





Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Elements de base 










- soles ou truites portions 
(8 x 0,250 kg) 

-farine(1) 

- beurre 

- huile 


kg 

kg 
kg 

I 


2 

0,160 
0,080 
0,08 






Beurre meuniere 










- citron (1 piece) 

- beurre 


kg 
kg 


0,100 
0,160 






Decor 










- citrons (2x2 pieces) 

- persil 


kg 
kg 


0,400 
0,040 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 







(1) La quantite de farine peut 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




N 



TGCHNIQUG DG RGAUSATIOI 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les soles ou les truites - 20 min (voir p. 155/156 et 
165/166) 

Cas des soles 

• Arracher la peau grise et ecailler la peau blanche. 

• Les degorger rapidement, les egoutter soigneusement. 

• Reserver les soles en enceinte refrigeree. 
Cas des truites 

• Les ebarber et les vider soigneusement. 

• Eliminerlesouies. 

• Gratter les caillots de sang sous un filet d'eau a I'aide du manche 
d'une cuillere ou d'une fourchette. 

• Rincer abondamment et laisser degorger les truites durant quel- 
ques minutes dans de I'eau glacee. 

• Rincer a nouveau. 

• Les egoutter et les reserver en enceinte refrigeree. 

3. Preparer les elements de decor - 30 min 

• Laver, equeuter, concasser, hacher et essorer le persil. 

• Presserun citron et reserver le jus dans un petit ramequin. 

• Peler a vif et detailler deux autres citrons en rondelles regulieres. 

• Canneler et emincer en demi-rondelles les deux derniers citrons 
destines au decor du plat. 

4. Marquer les soles ou les truites en cuisson - 20 min 
(voir p. 412/414) 

• Egoutter soigneusement et essuyer les soles ou les truites sur du 
papier absorbant. 

• Les assaisonner avec du sel fin et du poivre du moulin. 

• Farinerlespoissonsau dernier moment et lessecoueren lestapo- 
tant pour enlever I'excedent de farine. 

• Chauffer le beurre et I'huile dans les poeles a poissons. 

• Lorsque le beurre mousse et devient legerement blond, y deposer 
les soles cote peau blanche en premier. 

• Les truites sont disposees dans la poele dans le sens oppose au 
dressage ; retournees apres coloration, elles seront ainsi dans le 
sens de la presentation. 

• S'assurer de la bonne coloration des poissons et les retourner deli- 
catement a I'aide d'une spatule. 

• Terminer doucement la cuisson sur le cote de la plaque du four- 
neau, et surveiller attentivement le beurre qui ne doit pas bruler. 

• Arroser frequemment avec le beurre de cuisson. 

5. Debarrasser les poissons et les dresser - 5 min 

• S'assurer de leur cuisson : a la pression du doigt a la base de la tete 
et au niveau des opercules, les filets des poissons cuits s'ecartent 
legerement. 

• Disposer les soles sur le plat de service, dans le sens de la diagona- 
le, cote peau blanche sur le dessus, la tete vers I'extremite du plat 
et a gauche. 

• Disposer les truites sur le plat de service, dans le sens de la diago- 
nal, la tete vers I'extremite du plat et a gauche, le ventre vers soi. 

• Festonner le bord des plats avec les demi-rondelles de citrons his- 
tories. 

• Arroser les poissons avec le jus de citron. 

• Realiser un beurre noisette et napper les poissons uniformement. 

• Saupoudrer (sans exces) de persil hache. 

• Disposer sur chaque poisson une ou deux rondelles de citron pele 
a vif. 

a pas brute, la meme poele peut 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 bahut 

• 1 planche a decouper • 1 presse-citron 

• 1 paire de ciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 ou 2 grandes poeles a poisson ovales 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 
ou 

• torpilleurs 

ou 

• assiettesde base 



SLUGS OU TRUITGS GRGN0B10ISG 



I. Mettre en place le poste de travail 

!. Habiller 8 soles ou 8 truites de 0,250 kg piece 

i. Preparer la garniture grenobloise 

■ Detailler 0,160 kg de pain de mie en petitsdes reguliers d'l cm 
de cote. 

■ Lesfairesauter rapidement dansune petite poele avec 0,040 kg 
de beurre et 0,02 I d'huile. 

1 Egoutter et reserver les croutons sur du papier absorbant. 

■ Peler a vif et lever les segments de deux dtrons. 

■ Detailler les segments (transversalement) en lamelles de 2 mm 
d'epaisseur. 

1 Egoutter 0,080 kg de capres fines. 

L Preparer les elements de la presentation 

■ Hacher finement 0,040 kg de persll. 

■ Canneler et emincer en demi-rondelles deux dtrons (ils sont 
destines a festonner les bords des plats). 

i. Marquer les soles ou les truites en cuisson 

■ Les faire sauter dans un melange de beurre et d'huile selon la 
methode des soles ou des truites meuniere. 

i. Dresser les soles ou les truites grenobloise 

■ Pipartir uniformement la garniture grenobloise sur les soles ou 
sur les truites. 

1 Napper uniformement avec 0,160 kg de beurre noisette. 
1 Saupoudrer (sans exces) de persll hache. 



PLATS SIMILAIRES 



Soles meuniere Murat 



• Disposer sur les soles des tranches de tomates mondees et sauries 

Truites aux amandes 

• Parsemer les truites meuniere d'amandes effilees, grillees ou sau- 
ries au beurre. 

Truites ou soles meuniere 
aux champignons divers 

• Accompagner les poissons meuniere de cepes a la bordelaise, de 
pleurotes ou de girolles sauries 

Poissons meuniere Doria 

• Poissons meuniere accompagnes de concombres tournes en 
«olive» et etuvesau beurre. 

Soles meuniere a I'espagnole 

• Dresser les soles meuniere sur un lit de fondue de tomates. 

• Garnir avec des oignons et des poivrons frits. 





FILGT D€ SAINT-PI€RR€ A L'OSGILLG 



Filet de Saint-Pierre «saute» a la poele. Servi avec une sauce obtenue a partir de beurre emulsionne et de chif- 
fonnade d'oseille etuvee. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur, a I'anglaise ; riz creole ou pilaf ; taglia- 
telles au beurre. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Elements de base 








- Saint-Pierre 

(4 x 0,700 kg a 0,750 kg) 
-farine(1) 

- beurre 


kg 

kg 
kg 


2,800 a 
3,000 
0,160 
0,060 






Fumet de poisson 

- beurre 
-echalotes 

-carottes(facultatif) 

- oignons 

- aretes de Saint-Pierre 
-vin blanc 

- bouquet garni 

- parures de champignons 

- poivre en grains 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
I 
piece 
kg 
kg 


0,040 
0,040 
0,080 
0,080 
PM 
0,10 
1 

PM 
PM 






Chiffonnade d'oseille 










- oseille 

- beurre 


botte 
kg 


2 
0,020 






- Sauce 

- beurre 

- echalotes grises de Jersey 

- Noilly 
-vin blanc 

- creme 

- beurre extra-fin 


kg 
kg 

I 

I 

I 
kg 


0,020 
0,040 
0,05 
0,05 
0,10 
0,200 






Finition 










- beurre pour lustrer 


kg 


0,020 






Decor 

- cerfeuil 


botte 


1/4 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 

- piment de Cayenne 




PM 
PM 
PM 






(1) La quantite de farine peut 










ber correctement les Saint- 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






B5S 




SOW: 



N 



TGCHNIQUG DG RGAUSATIOI 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les Saint-Pierre - 20 min 

Oter en premier les epines dorsales a I'aide d'une paire de ciseaux. 
Eliminer lesouieset vider les Saint-Pierre. Lesfaire degorger dans 
de I'eau glacee durant quelques minutes. 
Les egoutter et les eponger soigneusement. 
Lever les filets - 20 min 

Lever delicatement les deux filets de chaque Saint-Pierre et 
prendre soin qu'ils ne se separent pas. 
Concasser et faire degorger les aretes. 
Reserver les filets en enceinte refrigeree. 
Preparer les legumes - 20 min 
Eplucher, laver et ciseler finement la moitie des echalotes. 
Emincer I'autre moitie pour le fumet de poisson. 
Eplucher, laver et emincer finement I'oignon et la carotte (faculta- 
tif), egalement pour le fumet. 
Confectionner un bouquet garni. 
Equeuter et laver I'oseille dans plusieurs eaux. 
Rouler les feuilles en forme de dgares et les emincer en «chiffon- 
nade» d'lcm delargeur. 

Effeuiller le cerfeuil et reserver les pluches dans un peu d'eau. 
Marquer le fumet de poisson en cuisson - 5 min 
Le mouiller a peine a hauteur des aretes 
Le passer au chinoisetamine et le reduire presqu'a glace. 
Marquer la chiffonnade d'oseille en cuisson - 5 min 
L'etuver au beurre et a couvert dans une petite sauteuse. 
Realiser la sauce - 15 min 

Dans une petite sauteuse, faire suer au beurre les echalotes cise- 
lees. 

Deglacer avec le Noilly et le vin blanc. 
Reduire des 2/3 et ajouter la glace de poisson et la creme. 
Reduire a nouveau jusqu'a la consistance nappante. 
Monter la reduction au beurre. 

L'incorporer hors du feu, en petites parcelles en vannant et en 
fouettant comme pour la realisation d'un beurre blanc. 
Assaisonner de sel fin et de piment de Cayenne. 
Passer la sauce au chinois etamine sur la chiffonnade d'oseille et la 
reserver dans un endroit tiede (45 a 50 °C maximum). 
Marquer les filets de Saint-Pierre en cuisson - 10 min 
Les assaisonner et les passer dans la farine. Les tapoter delicate- 
ment pour enlever I'excedent. 

Lesfaire sauter dans un poele antiadhesive beurree (au beurre da- 
rifie) avec un pinceau, sansexagerer la coloration. 
Dresser les filets de Saint-Pierre - 5 min 
Repartir uniformement la sauce et I'oseille au fond des assiettes 
Disposer les filets de Saint-Pierre sur la sauce. 
Les lustrer au beurre darifie. 
Disposer harmonieusement quelques pluches de cerfeuil. 



REMARQUES : 

• La meme preparation peut etre 
ou de barbue. 

• Les epines dorsales des Saint-Pii 



realisee avec de fines escalopes de saumi 
?rre sont particulierement dangereuses. 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 bahut 

• 1 planche a decouper 

• 1 paire de ciseauxa poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 poele antiadhesive 

• lsauteuse ou 1 russe moyenne 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 
ou 

• assiettesde base 



DOS D6 5AUM0N SUR P6AU 
A QJNIlATERAie, FONDUE 
D6 P0IR6AUX AUX LARD0N5 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Habiller un petit saumon de 2 kg a 2,200 kg, I'ecailler soi- 
gneusement 

3. Lever les filets du saumon et les detailler 

Les parer, ne pas les depouiller, oter toutes les petites aretes, 
Detailler les filets en «paves» rectangulaires reguliers de 
0,150 kg chacun (reserver les queues pour une autre utilisa- 
tion). 

4. Realiser la fondue de poireaux 

Emincer finement 0,800 kg de blancs de poireaux. 
Les etuver avec 0,060 kg de beurre et les assaisonner 

• Ajouter 0,10 I de creme aux 3/4 de la cuisson. 

5. Preparer les lardons 

Detailler 0,200 kg de poitrine fumee en petits lardons 
Lesblanchiret lesfairesautera I'huile sans les dessecher. 

• Lesajouter aux poireaux. 

6. Realiser la sauce 

Realiser un beurre blanc creme avec 0,040 kg d'echalotesgrises, 
0,05 I de Noilly, 0,05 1 de vin blanc, 0,10 I de creme et 0,200 kg 
de beurre. 

7. Terminer les poireaux 

S'assurer de leur cuisson et de la reduction de la creme. 
Leslier avec le tiers du beurre blanc creme, et les reserver. 

8. Marquer les dos de saumon en cuisson 

Faire chauffer 0,020 kg de beurre et 0,02 I d'huile dans une 

poele antiadhesive. 

Assaisonner les dos de saumon et les placer cote peau dans la 

poele. 

Les cuire sur la plaque du fourneau durant 4 a 5 minutes, puis 

placer la poele dans un four tres chaud pour finir la cuisson du 

dessus 

Ne pas les retourner, ils doivent cuire uniquement sur le cote 

peau (le cote peau doit etre croustillant et le centre moelleux). 

9. Dresser les dos de saumon 

Disposer un lit de poireaux aux lardons au fond de chaque 

assiette. 

Placer un «dos de saumon» par assiette sur les poireaux, cote 

peau croustillante sur le dessus. 

Lustrer le saumon au beurre clarifie. 

Saupoudrer d'une petite pincee de fleur de sel. 

Entourer d'un cordon de sauce. 



PLATS SIMILAIR65 



Escalopes de saumon aux tetragones, 
beurre au Noilly 

• Fines escalopes de saumon sauteesa la commande dans une poele 
antiadhesive. 

• Dresser sur des tetragones sauteesau beurre noisette. 

• Entourer d'un cordon de beurre blanc realise sur une reduction 
d'echalotesau Noilly. 

Blancs de barbue a la fondue d'endives 
et au jambon 

• Blancsde barbue sautes dans une poele antiadhesive avec tres peu 
de beurre. 

• Dresser sur une fondue d'endives a la creme, additionnee de petits 
lardons de poitrine fumee sautes 

• Entourer d'un cordon de beurre blanc creme. 

Supreme de bar a la fondue de fenouil, 
beurre blanc a I'anis 

• Supremesde bar sautes a la commande dans une poele antiadhe- 
sive avec tres peu d'huile d'olive et de la fleur de thym. 

• Dresser sur une compote de fenouil bulbeux legerement coloree. 

• Entourer d'un cordon de beurre blanc parfume a I'anis ou avec un 
peu de pastis 




Paves de poissons sautes 



DUO D€ CABILLAUD €T DE MORU€, 
PUREE DE POMMES DE TERRE 
A LHUILE D'OLIVE 

Morceau epais de cabillaud saute sur peau a la commande, dresse sur une puree de pommes de terre et de morue a I'huile 
d'olive. La preparation est servie avec un beurre blanc et presentee avec des segments de tomates confites. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

La veille : dessaler les filets de morue - 5 min 

• Les frotter avec une brosse pour les debarrasser de I'excedent de 
sel, puis les rincer. 

• Lesdecouperen morceauxet les laissertremper dans del'eau gla- 
cee durant une douzaine d'heures. 

• Changer I'eau frequemment. 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Verifier les paves de cabillaud - 5 min 

• Les parer, oter les eventuelles aretes si necessaire. 

• Les saupoudrer avec le gros sel et les reserver en enceinte refrigeree. 

3. Eplucher et laver tous les legumes - 10 min 

4. Confire les tomates - 5 min 

• M onder les tomates, les partager en huit. 

• Oter tous les pepins et ranger les morceaux sur une plaque recou- 
verte d'un papier cuisson. 

• Badigeonner les morceaux avec de I'huile d'olive parfumee a Tail 
eta lafleurdethym. 

• Assaisonner et confire au four ou a I 'etuve a 80 °C durant quelques 
heures. 

5. Marquer la brandade et la puree en cuisson - 10 min 

• Partager les pommes de terre en deux et les cuire a I'anglaise, 
depart eau froide. Saler au gros sel et ecumer si necessaire. 

• Blanchir les gousses d'ail deux fois et les cuire lentement dans la 
creme durant une vingtaine de minutes. Mixer, puis reserver la 
puree d'ail au chaud. 

• Pocher les morceaux de morue, depart eau froide, sans ajouter de 
sel. Laisser pocher sans ebullition a 90 °C durant 6 a 8 min selon 
I'epaisseur des filets. Egoutter, retirerla peau et les aretes et main- 
tenirau chaud. 

6. Realiser la brandade a la puree de pommes de terre - 1 5 min 

• Realiser la puree de pommes de terre, lui ajouter le lait bouillant, 
le beurre, la creme d'ail et I'huile d'olive. 

• Effeuiller la morue et la travailler a la spatule sur un feu doux dans 
une grande sauteuse en lui incorporant progressivement I'huile 
d'olive. Verifier rassaisonnement et ajouter quelques gouttes de 
jus de citron. 

• Melanger lentement a la spatule la brandade a la puree de 
pommes de terre, huilerou beurreren surface et reserver la puree 
aplusde63°C. 

7. Realiser le beurre blanc - 10 min (voir p. 306/307) 

8. Sauter les paves de cabillaud - 10 min 

• Les rincer et les eponger soigneusement sur du papier absorbant. 

• Les sauter dans une poele antiadhesive avec un peu d'huile d'oli- 
ve, cote peau en premier. 

• Terminer la cuisson au four durant quelques minutes 

9. Dresser les paves de cabillaud - 5 min 

• Disposer au centre de chaque assiette un tampon de brandade a 
I'aide d'un petit cercle a entremets. 

• Placer un pave de cabillaud au-dessus, la peau doree et crous- 
tillante sur le dessus, lustrer et saupoudrer d'une pincee de fleur 
desel. 

• Disposer un cordon de beurre blanc tout autour, puisdecorer avec 
les segments de tomates confites et des pluches de cerfeuil. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 






Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.T. H.T. 


Elements de base 








- paves epais de cabillaud 
avec peau (8x0,150 kg) 

- gros sel 

- huile d'olive 


kg 

kg 

I 


1,200 

0,040 
0,04 




Brandade 








- filet de morue salee 

- huile d'olive 
-citron (1/2 piece) 


kg 
I 
kg 


0,400 
0,10 
0,050 




Puree a I'huile d'olive 








- pommes de terre Bintje 
-lait 

- creme 

- ail (4 gousses) 

- huile d'olive 

- beurre 


kg 

I 

I 
kg 

I 
kg 


1,600 
0,10 
0,20 
0,030 
0,10 
0,040 




Beurre blanc 








-echalotesgrises 
-vin blanc sec 
-vinaigrede vin blanc 

- creme 

- beurre extra-fin 


kg 

I 

I 

I 
kg 


0,040 
0,04 
0,02 
0,10 
0,200 




Tomates confites 








- tomates (3 pieces) 

- huile d'olive 

- ail (2 gousses) 
-thym 


kg 
I 

kg 
botte 


0,240 
0,04 
0,015 
PM 




Finition 

- beurre pour lustrer 

- cerfeuil 


kg 
botte 


0,020 
1/4 




Assaisonnement 








- gros sel 

- sel fin 

- fleur de sel 

- piment de Cayenne 




PM 
PM 
PM 
PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


'DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


1 h 15 min 1 


DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

des pommes de terre 

L du cabillaud 


20 min 
6 a 8 min 
8 a 10 min ^ 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 2 petites calottes 

• 1 grande calotte 

• lbahut 

• 1 planche a decouper 

• 1 pairede ciseauxa poisson 

• 1 moulin a legume 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 

• 1 grande poele antiadhesive 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• assiettes de base ou grandes assiettes 



PAVG DG 5AUM0N MI-FUMG, 

LGNTILLG5 VGRTG5 AU LARD, 

JUS DG VOLAILLG A L'HUILG DOLIVG 



• Detailler 8 paves epais de saumon avec la peau de 0,150 kg 
chacun. 

• Les saupoudrer de gros sel et les reserver en enceinte refri- 
geree durant 2 heures 

• Les rincer et les eponger soigneusement. 

• Les f umer a froid durant 2 heures egalement. 

Cuire 0,400 kg de lentilles vertes avec 0,080 kg de carotr.es, 
0,080 kg d'oignonstaillesen brunoise et 0,160 kg de poitrine 
fumee taillee en petits lardons (voir p. 375). 

• Lier les lentilles avec 0,080 kg de beurre en fin de cuisson et 
les reserver au diaud. 

• Sauter les paves de saumon dans une poele et terminer la 
cuisson au four durant quelques minutes 

• Fairereduireaglace0,40l dejusderoti depouletetl'emul- 
sionner avec 0,20 1 d'huile d'olive et un filet de «vinaigre bal- 
samique». 

• Dresser les paves de saumon sur assiette, sur un lit de len- 
tilles vertes lieesau beurre. 

• Les entourer d'un cordon de jus de volaille emulsionne a 
I'huile d'olive. 

• Lustrer les paves et disposer une belle pluche de cerfeuil sur 
le dessus 



PLATS SIMILAIRES 



Filets de daurade sautes, 

puree de celeri et fenouil, bouquet de celeri frit 

• Raffermir les filets de daurade au gros sel durant une heure. Les 
sauter a I'huile d'olive cote peau en premier. 

• Les dresser sur une puree de celeri-rave et fenouil. 

• Entourer d'un cordon de beurre blanc a I'anis. 

• Disposer un bouquet de celeri frit taille en julienne sur le dessusdu 
filet. 

Taboule au boulghour, rougets de roche, 
jus de volaille au basilic 

• Realiser le taboule avec le boulghour, du jus de citron et du 
bouillon de volaille. Ajouter une brunoise de poivrons verts, de 
pulpe de tomate et de concombre. Assaisonner et ajouter I'huile 
d'olive. Laisser reposer en enceinte refrigeree durant quelques 
heures Ajouter du persil hache et des feuilles de basilic dselees. 

• Reduire lejusderoti de poulet avec des feuilles de basilic, passer, 
emulsionnera I'huile d'olive. 

• Sauter les filets de rougets cote peau avec un peu d'huile d'olive 
et les assaisonner. Dresser les filets de rougets sur un petit tampon 
de taboule a I'aide d'un cerde a entremets Decorer avec des 
feuilles de basilic frites Verser le jus de volaille tout autour, parse- 
mer de persil plat et de basilic hache. 




Poissons panes et sautes 



M6RLANS A L'ANGLAI5€ 



Merlans desaretes, panes a I'anglaise, «sautes» a la poele. lis sont servis avec du beurre Maitre d'hotel, du per- 
sil en branches et des citrons histories. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- merlans 

(8 x 0,200 kg a 0,250 kg) 

- beurre 

- huile 


kg 

kg 

I 


1,600 a 
2,000 
0,080 
0,08 


Panure a I'anqlaise 






-farine 

- ceufs entiers 

- huile 

- sel, poivre du moulin 

- mie de pain 


kg 
piece 

I 

kg 
kg 


0,160 

3 
0,04 
PM 
0,300 


Beurre Maitre d'hotel 


kg 
kg 
kg 
kg 




- beurre 

- persil 

-citron (1/2 piece) 

- sel, poivre du moulin 


0,160 
0,040 
0,050 
PM 


Decor 

- citrons (4 pieces) 

- persil f rise 


kg 
kg 


0,400 
0,040 


Finition 

- beurre pour lustrer 


kg 


0,040 


Assaisonnement 







- sel fin 

- poivre du moulin 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller et desareter les merlans par le dos - 35 min 

(voir p. 1 55/1 56 et 158/1 59) 

• Ebarber et vider les merlans par les ou'i'es. 

• Laver et eponger soigneusement. 

• Ouvrir les merlans par le dos et extraire I'arete en la sectionnant a 
I'aide d'une paire de ciseaux. 

• Rincer delicatement (si necessaire) et enlever les membranes noi- 
ratres (peritoine) a I'aide de papier absorbant. 

• Reserver les merlans en enceinte refrigeree. 

3. Preparer les elements pour paner les merlans - 10 min 

• Tamiser et reserver la mie de pain dans une plaque a debarrasser. 

• Casser, assaisonner, puis battre les ceufs a I'aide d'une fourchette 
ou d'un petit fouet. Ajouter I'huile et reserver I'anglaise dans une 
deuxieme plaque. 

• Repartir la farine dans une troisieme plaque. 

4. Paner les merlans - 15 min 

• Passer successivement les merlans dans la farine, I'anglaise et la 
mie de pain tamisee (bien faire adherer la mie de pain en pressant 
legerement avec la main). 

• Egaliser I'epaisseur des merlans et quadriller I'interieur a I'aide 
d'un couteau eminceur, 

• Reserver les merlans en enceinte refrigeree jusqu'a leur mise en 
cuisson. 

5. Preparer les elements de decor et confectionner le beurre 
Maitre d'hotel - 15 min 

• Laver, equeuter, concasser, hacher et essorer la moitie du persil. 

• Reserver la 2eme moitie du persil en branches pour la presenta- 
tion. 

• Presser un demi-dtron et reserver le jus dans un petit ramequin. 

• Travailler le beurre dans une petite calotte a I'aide d'une spatule. 

• Ajouter le jus du demi-citron etle persil hache. 

• Assaisonner avec le sel fin et le poivre du moulin. 

• Reserver le beurre en pommade a la temperature ambiante. 

• Historier les citrons en dents de loup. 

6. Marquer les merlans en cuisson - 20 min 

• Faire sauter les merlans, cote quadrille en premier, dans une poele 
a poisson avec I'huile et le beurre. 

• Apres 3 a 4 min, s'assurer de la bonne coloration des merlans, et 
les retourner a I'aide d'une spatule a poisson tres large. 

• Terminer la cuisson doucement, sur le cote de la plaque du four- 
neau, en arrosant sans discontinuer la tete des merlans avec la 
matiere grasse. 

• Debarrasser les merlans en les chevauchant legerement dans le 
plat de service, dans le sens de la diagonale, la tete vers I'extremi- 
te du plat et a gauche. 

7. Terminer les merlans a I'anglaise - 5 min 

• Disposer les elements de decor (bouquets de persil en branches et 
citrons histories). 

• Lustrer au pinceau les merlans avec du beurre fondu. 

• Dresser le beurre Maitre d'hotel en sauriere. 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 grande plaque GN 1/1 

• 1 pairedeciseaux a poisson 

Materiel de cuisson : 

• 1 ou 2 grandespoelesa poisson 



VIENNOISE DE BARBUE, 
BEURRE DE P0IVR0N5 



I. Mettre en place le poste de travail 
». Preparer les escalopes de barbue 

> Detailler les filets de barbue en 8 escalopes regulieres de 
0,150 kg chacune. 

> Lesaplatirentredeuxfeuillesdepapieren matiereplastique 
alimentaire, a I'aide d'une batte a cotelettes. 

> Les assaisonner et les paner a I'anglaise. 

« Les quadriller avec le dos d'un couteau eminceur. Les parer 

et les reserver en enceinte refrigeree. 
J. Preparer la fondue de poivrons 

> Faire suer au beurre 0,040 kg d'oignons finement ciseles. 

• Ajouter 0,250 kg de poivrons rouges mondes, epepines et 
taillesen brunoise. 

> Laisser compoter et ajouter 0,100 kg de tomates mondees 
epepineeset concassees, 2 goussesd'ail entiereset un petit 
bouquet garni. 

• Cuire a couvert jusqu'a evaporation complete de I'eau des 
legumes. 

« Bien dessecher la fondue. Oter Tail et le bouquet garni. 

« M ixer finement ou passer au tamis fin. 

« Verifier I'assaisonnement. 

I. Preparer la garniture viennoise 

• Peler a vif un citron et le detailler en 8 tranches regulieres 

> Denoyauter 8 olives vertes et les entourer d'un filet d'an- 
chois 

« Disposer chaque olive cerclee d'un filet d'anchois sur une 
rondelle de citron pele a vif. 

> Obstruer I'emplacement du noyau des olives avec une peti- 
te capre ou du persil en branches. 

>. Confectionner le beurre de poivrons 

• Reunir dans une petite sauteuse la puree de poivrons et 
0,10 I de creme. Reduire de moitie et monter la sauce avec 
0,150 kg de beurre extra-fin. Verifier I'assaisonnement. 

i. Faire sauter les escalopes de barbue 

• Les faire sauter au beurre darifie. 

• Poser le cote quadrille le premier dans la poele. Les retour- 
ner lorsqu'elles sont dorees et les assaisonner. 

f. Dresser les escalopes de barbue au beurre de poivrons 
« Repartir uniformement le beurre au fond des assiettes. 

• Placer les escalopes au centre. 

« Les lustrer au beurre darifie avec un pinceau. 

> Disposer une tranche de dtron surmontee de I'olive et du 
filet d'anchois sur chaque escalope. 



PLATS SIMILAIRES 



Merlans Richelieu 

• Ouvrir et desareter les merlans par le dos. 

• Paner a I'anglaise et faire sauter. 

• Garnir I'ouverture de beurre Maitre d'hotel, a I'aide d'une poche 
munie d'une douille cannelee. 

• Disposer une rangee de lames de truffes sur le beurre. 

Poissons panes et sautes Medicis 
(merlans, truites, soles, filets divers) 

• Garnir de petites tomates evidees et etuvees au beurre, avec une 
sauce bearnaise. 

Variante pour filets de poisson epais 
(barbue, saumon, turbot...) 

• Ouvrir les filets en portefeuille. 

• Les assaisonner et les fourrer de fondue de tomates. 

• Refermer, paner a I'anglaise. Bien souder les bords. 

• Faire sauter au beurre darifie et servir avec sauce bearnaise et 
citrons histories. 

Filets de poissons sautes Dejazet 

• Paner et faire sauter au beurre darifie. 

• Garnirdebeurred'estragonetdecoreravecdesfeuillesd'estragon 
blanchies. 





LE5 C0QUILLAGE5 
GT LGS CRUSTACGS 

Bref rappel de technologie 

Le prix d'achat de la plupart des coquillages et des crustaces est tres eleve, le pourcen- 
tage de dechets par rapport au poids brut est important (65 % pour les crabes). 
II s'avere done necessaire de porter une attention particuliere sur leur choix. 
II est done primordial de les acheter en saison, vivants, vigoureux, lourds et bien rem- 
plis. Leur alteration est tres rapide, il est indispensable de controler et de conserver les 
etiquettes de salubrite et de les utiliser et consommer le plus rapidement possible. 



B - 




s s Techniques 
«3 mises en CELivre 



des crustaces 

• Ouvrin 

• Ouvrir des huttre 

• Ouvrir des moules 



• Tronconner 



• Chatrer 

€ ~* • 

• Re; 

^M • Realiser une sauce Nantua 

~"^ • Realiser un veloute d« 

=:— • Realiser un beurre 

S:« * Realiser u persillade 



Coquillages «marinier€» (moules, coques 
praires, palourdes, petondes, venus, amandes...) 



MOULES MARINIERE 

Moules cuites avec des echalotes ciselees, du vin blanc, du beurre, du poivre et du persil hache. 
La cuisson est reduite puis mo n tee au beurre. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 
H.J. H.J. 



Elements de base 






- moules de bouchots 

- beurre 
-echalotes 
-vin blanc 

- persil plat 


kg 
kg 
kg 
1 
kg 


2,400 
0,080 
0,080 
0,08 
0,020 


Finition 

- beurre 

- persil plat 


kg 
kg 


0,080 
0,040 


Assaisonnement 






- poivre du moulin 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les moules - 15 min (voir p. 184) 

• Les gratter, eliminer les filaments fixateurs (byssus), les laver soi- 
gneusement en les brassant dans plusieurs eaux. 

• Eliminer celles qui remontenta la surface, cellesqui sont briseeset 
toutes celles qui s'entrouvrent (ne pas les laisser tremper, elles ris- 
quent de s'ouvrir et de perdre ainsi leur eau de mer). 

REMARQUE : Les moules elevees a plat et risquant de contenir du sable doi- 
vent etre mises a tremper dans de I'eau salee a raison de 0,020 kg par litre 
d'eau. L'eau de trempage doit etre changee frequemment. 

3. Preparer la garniture - 10 min 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

• Laver, equeuter, concasser, hacher et essorer le persil. 

4. Marquer les moules en cuisson - 5 min 

• Dans un rondeau plat ou dans une grande russe, reunir les moules 
bien egouttees, le beurre en parcelles, les echalotes ciselees, levin 
blanc et la moitie du persil hache. 

• Poivrer (ne jamais saler*) et cuire a plein feu et a couvert durant 
5 a 6 min. 

• Remuer le recipient en cours de cuisson. 

• Retirer le recipient du feu lorsque les moules sont juste ouvertes 
(trap cuites, elles se racornissent). 

5. Dresser les moules mariniere - 10 min 

• Egoutter les moules a I'aide d'une ecumoire, puis les dresser dans 
un grand legumier. 

• Retirer la coquille vide des moules situees sur le dessus. 

• Decanter et reduire la cuisson en plein feu, puis hors du feu, la 
monter au beurre. 

• Verser la cuisson sur les moules ou la decanter, et veiller a ne pas 
mettre le depot qui risque de contenir du sable. 

• Saupoudrerde persil hache. 

• Disposer le legumier sur un sous-bol couvert d'un papier gaufre. 



REMARQUES : 

• Les moules mariniere doivent etre ouvertes uniquement a la commande. 

• D'autres methodes sont parfois utilisees : les echalotes peuvent etre suees 
au beurre ou remplacees par de I'oignon cisele. 

• Le mouillement peut etre complete avec du fumet de poisson. 

• Une liaison peut etre obtenue en ajoutant sort un peu de beurre manie, 
sort un peu de veloute de poisson. 

• Ne jamais saler les coquillages traites a la mariniere. 

La cuisson des moules doit toujours etre decantee, elle contient frequem- 
ment du sable. 

Les restes eventuels de moules sont decortiques, les moules sont ebarbees 
i enceinte refrigeree dans leur cuisson soigneusement fil- 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 1 plaque a debarrasser 

• 2 gran des calottes 

• 2 petites calottes 

• 1 grande passoire 

• 1 planche a decouper 

• 1 chinois etamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 rondeau haut ou 1 grande russe avec couvercle. 

Materiel de dressage : 

• grands legumiers 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



M0ULG5 POULGTTG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Preparer la sauce poulette de base 

• Faire suer au beurre 0,040 kg d'echalotesdseleeset 0,200 kg 
de champignons de Paris eminces. 

• Ajouter 0,40 I de veloute de poisson non sale et 0,10 I de 
creme. Laisser reduire durant une dizaine de minutes 

• Acidifier avec quelques gouttes de jus de dtron. 

• Passer au chinois etamine, tamponner et reserver au bain- 
marie. 

3. Preparer et ouvrir les moules 

• Les ouvrir selon la methode d-contre. 
4 Terminer la sauce poulette 

• Debarrasser les moules et enlever la coquille du dessus 

• Decanter delicatement et filtrer tres finement la cuisson. 

• Reduire demoitie 0,20 1 de cuisson. 

• Ajouter la base de la sauce poulette. 

• Reduire a nouveau. 

• Ajouter une liaison composee de 2 jaunesd'ceufs et de 0,10 1 
de creme. 

• Reporter a ebullition durant quelques secondes et, hors du 
feu, monter la sauce au beurre. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Passer la sauce au chinois etamine sur les moules. 

• Saupoudrer de persil hache. 

REMARQUE : 

• A defaut de veloute de poisson, certains professionnels ouvrent les 
moules avec du vin blanc et du fumet de poisson, et lient la cuisson 
avec du beurre manie, du veloute de champignons deshydrates ou 
appertises U.H.T. peut etre egalement utilise.. 



PLATS SIMILAIRES 



Moules bonne-femme 

• Moules mariniereadditionneesd' une julienne de champignons et 
de blanc de celeri en branche. 

• Reduire la cuisson et la lier avec un peu de sauce vin blanc a gla- 
cer. 

• Napper et glacer sous la salamandre. 

CaYeux d'lsigny normande 

• Ouvrir les cai'eux avec des echalotes grises, une brunoise de 
pommesetdu ddre. 

• Reduire la cuisson, lier avec creme et jaunesd'ceufs 

Moules d'Espagne frites 

• Ouvrir les moules selon la methode dite «a la mariniere». 

• Les egoutter et les decoquiller. 

• Les mettre a mariner avec huile, jus de citron et herbes hachees. 

• Enrober de pate a frire, et frire a la commande. 

• Dresser sur serviette avec persil frit et dtrons histories. 

Mouclade des boucholeurs 

• Ouvrir les moules selon la methode dite «a la mariniere». 

• Les decortiquer et filtrer soigneusement la cuisson. 

• Realiserun veloute demoulesau curry additionnede creme fouet- 
tee. 

• Napper et glacer sous la salamandre. (Le glacage peut etre favori- 
se en ajoutant un peu de sauce hollandaise au veloute). 




Coquillages et crustaces farcis (moules, praires, palourdes) 



MOULES FARCIES 



Moules d'Espagne ouvertes «a la mariniere». La coquille superieure est eliminee, et apres avoir decolle la moule 
de la coquille inferieure, celle-ci est garnie avec du beurre bourguignon (dit beurre d'escargot). 
Elles sont saupoudrees de mie de pain et gratinees sous la salamandre a la commande. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 
H.J. H.J. 



Elements de base 






- moules d'Espagne 
-echalotes 
-vin blanc 


kg 
kg 
1 


2,400 
0,080 
0,08 


Beurre «d'escargot» 

- beurre extra-fin 
-echalotes 

- persil plat 

- ail (4 gousses) 

- mie de pain 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


0,300 
0,040 
0,040 
0,020 
0,040 


Finition 
- mie de pain 


kg 


0,080 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les moules - 15 min (voir p. 184) 

Observer les memes precautions que pour les «Moules mariniere», 
fiche precedente. 

3. Preparer la garniture - 15 min 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

• En reserver 0,040 kg pour le beurre d'escargot. 

• Laver, equeuter, concasser, hacher et essorer le persil plat. 

• Eplucher, laver, eliminer le germe, ecraser et hacher les gousses 
d'ail. 

• Tamiser la mie de pain. 

4. Marquer les moules en cuisson - 5 min 

• Reunir dans un rondeau plat ou dans une grande russe les moules 
bien egouttees, les echalotes ciseleeset levin blanc. 

• Poivrer, cuire a plein feu et a couvert durant 5 a 6 min. 

• Remuer le recipient en cours de cuisson. 

• Retirer le recipient du feu lorsque les moules sont juste ouvertes 
(trap cuites, elles se racornissent). 

• Les egoutter soigneusement et les refroidir rapidement. 

5. Confectionner le beurre d'escargot - 5 min 

• Dans une petite calotte en ader inoxydable, reunir le beurre en 
pommade, les echalotes dselees, le persil, les gousses d'ail fine- 
ment hachees et le tiers de la mie de pain tamisee. 

• Saler, poivrer et melanger a I'aide d'une spatule. 

• Verifier I'assaisonnement et reserver le beurre d'escargot a la tem- 
perature ambiante. 

6. Farcir les moules - 10 min 

• Retirer la coquille vide (valve superieure) des moules. 

• La decoller de la valve inferieure. 

• Masquer chaque moule avec un peu de beurre et lisser en surface 
a I'aide d'une spatule metallique (les moules peuvent etre fardes 
egalement a I'aide d'une poche munie d'une douille). 

• Saupoudrer les moules avec le reste de la mie de pain. 

7. Dresser les moules farcies - 5 min 

• Disposer harmonieusement les moules farcies sur des assiettes a 
entremets ou sur des petits plats individuels. 

• Gratinervivementdansun fourtreschaud ou eventuellementsous 
la salamandre (le gratin doit etre leger et le beurre bien mous- 
seux). 



REMARQUE : 

• Les moules d'Espagne farcies peuvent etre traitees a 
mariniere au prealable). 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 1 plaque a debarrasser 

• 2 gran des calottes 

• 2 petites calottes 

• 1 grande passoire 

• 1 planche a decouper 

• 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 rondeau haut ou 1 grande russe avec couvercle. 

Materiel de dressage : 

• assiettes de base ou a entremets 
ou 

• petits plats individuels 



ASSORTIMGNT DG COQUIllAGGS 
FARCI5 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Preparer les coquillages 

• Gratter, laver et cuire 1 kg de moules (voir «Moules farcies»). 

• Laver et ouvrir a cru 1 kg de praires (oter uniquement la 
valve superieure). 

• Ouvrir et egoutter une boite (1/2) d'escargots. 

3. Confectionner le beurre bourguignon (dit beurre d'es- 
cargot) - (voir «Moules farcies») 

4. Farcir les coquillages 

• Garnir les moules comme dans la recette de base. 

• Remplir les praires avec le beurre bourguignon a I'aide 
d'une poche munie d'une petite douille. 

• Mettre une noisette de beurre au fond des coquilles d'es- 
cargots, y glisser un escargot et remplir avec le restant de 
beurre bourguignon. 

• Saupoudrer les coquillages d'un peu demiedepain. 

5. Dresser les coquillages 

• Chauffer les escargots au four 1 min. 

• Dresser harmonieusement les moules, I es praires et les escar- 
gots sur les assiettes. 

• Gratiner vivement sous la salamandre. 

• Servir aussitot, decorer eventuellement avec un peu de per- 
sil en branches. 



PLATS SIMILAIRES 



Escargots a la bourguignonne 

(Choisir de preference des «dormeurs bouches») 

• Degorger, ebouillanter(blanchir) puis decoquiller les escargots. Les 
pocher dans un court-bouillon corse compose d'eau, de vin blanc, 
de carottes, d'oignons, d'echalotes, de celeri en branches, de 
fenouil, de romarin et d'un fort bouquet garni. 

• Steriliser les coquilles durant quelques minutes. Les secher sans les 
rafrakhir. 

• Garnir les coquilles avec un peu de beurre d'escargot. Introduire les 
escargots et finir de remplir les coquilles avec le reste du beurre. 

• Dresser sur escargotieres et chauffer dans un four tres chaud 
(5 a 6 min). Le beurre doit etre mousseux. 

Gros bulots farcis chablisienne 

• Garnir le fond des coquilles d'une reduction d'echalotes dselees, 
de vin de Chablis et de glace de poisson. 

• Introduire les bulots. Remplir lescoquillesavecdu beurre d'escargot. 

• Chauffer dans un four tres chaud. 

Moules au gratin «facon rochelaise» 

• Ouvrir les moules de bouchots a la mariniere. 

• Retirer la coquille vide (valve superieure) des moules et les ranger 
sans les superposer dans un grand plat sabot. 

• Realiser un veloute de moules avec la cuisson, lui ajouter un peu 
de sauce hollandaise. Napper soigneusement les moules. 

• Saupoudrer de persillade (persil et ail haches, mie de pain tamisee 
et fleur de thym). Gratiner a la commande sous la salamandre. 




Coquilles Saint-Jacques pochees, sauce vin blanc a glacer 



COQUILLES SAINT-JACQUES AU GRATIN 



Coquilles Saint-Jacques pochees, dressees dans leur coquille avec de la Duxelles de champignons, nappees de 
sauce vin blanc et glacees a la commande sous la salamandre. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer tous les legumes - 20 min 

• Eplucheret laver soigneusement lescarottes, lesoignonset lesechalotes 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le peral. 

• Realiser deux petits bouquets garnis 

• Ciseler finement 0,120 kg d'echalotes et emincer le reste pour le fumet de 
poisson. 

• Emincer finement lescarotteset lesoignonsen paysanne. 

3. Realiser le fumet de poisson - 15 min (voir p. 2661267) 

4. Ouvrir les coquilles Saint- Jacques - 15 min (voir p. 183/184) 

• Les parer, supprimer le nerf et les mettre a degorger quelques minutes 
dansdel'eau glacee. 

5. Pocher les coquilles Saint-Jacques - 10 min 

• Faire suer au beurre lesechalotesciselees. 

• (Les franges des coquilles parfaitement nettoyees et degorgees peuvent 
etreajouteesa la cuisson). 

• Deglacer avec le vin blanc et le reduire de moitie. 

• Ajouter le fumet de poisson froid et eventuellement de la cuisson de 
champignons 

• Ajouter lescoquilles Saint-J acques et un petit bouquet garni. 

• Assaisonner et monter progressivement a une temperature voisine de 
80 °C Finir de pocher les coquilles horsdu feu. 

• Reserver les coquilles dans leur cuisson (elles doivent rester «transpa- 
rentes» au centre). 

6. Brosser, laver soigneusement et steriliser les coquilles - 10 min 

• N'utiliserquelesvalvescreuses 

• Lessteriliser dansdel'eau en ebullition ou a la vapeurdurant environ 10 min. 

7. Realiser la sauce gratin - 15 min 

• Faire suer au beurre lesechalotesciselees. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter les champignons haches 

• Assaisonner et cuire la Duxellesjusqu'a evaporation complete de I'eau des 
champignons 

• Ajouter le persil hache, 

8. Realiser la sauce vin blanc - 10 min 

• Faire suer au beurre les echalotes grisesciselees 

• Deglacer avec le vin blanc et le reduire des 3/4. 

• Ajouter la cuisson des coquilles Saint-J acques et le fumet de poisson. 

• Reduire a nouveau, ajouter le veloute (facultatif) et la creme. 

• Reduire jusqu'a la consistance nappante et monter la sauce vin blanc au 
beurre. 

• La passer au chinoisetamineet verifier I'assaisonnement. 

9. Detendre la Duxelles de champignons - 15 min 

• Ajouter un peu de sauce vin blanc a la Duxelles Reserver a couvert au bain- 
marie. 

10. Terminer la sauce vin blanc a glacer - 15 min 

• Confectionner la sauce hollandaise (voir p. 308). 

• Realiser la creme fleurette fouettee. La monter sur glace. 

• Ajouter tresdelicatement la sauce hollandaise, puisla creme fouettee a la 
sauce vin blanc. Reserver. 

11. Terminer les coquilles Saint-Jacques au gratin et les glacer - 10 min 

• Stabiliser les coquilles (les placer sur une tartelette ou sur un petit cercle a 
tarte). 

• Masquerlefond avecun peu de Duxelles (sauce gratin). 

• Escaloper les coquilles Saint-J acques et les disposer sur la sauce gratin. 

• Napper soigneusement avec la sauce vin blanc a glacer. 

• Glacer vivement lescoquillesSaint-JacquessousIa salamandre. 

12. Dresser les coquilles Saint-Jacques - 5 min 

• Les disposer sur un grand plat rond recouvert de papier gauf re. 

• Placer un bouquet de persil en branchesau centre du plat. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire Mai 
H.T. H.T. 


Elements de base 










- coquilles Saint-Jacques 


kg 


4 






(16x0,250 kg)* 










-echalotes 


kg 


0,040 






-vin blanc 


I 


0,10 






- fumet de poisson 


I 


0,50 






- cuisson de champignons 


I 


PM 






- bouquet garni 


piece 


1 






Fumet de poisson 










- beurre 


kg 


0,040 






-echalotes 


kg 


0,040 






- oignons 


kg 


0,080 






-carottes 


kg 


0,080 






- aretes de poissons maigres 


kg 


0,800 






- parures de champignons 


kg 


PM 






-vin blanc 


I 


0,10 






- bouquet garni 


piece 


1 






- poivre en grains 


kg 


PM 






Sauce qratin (Duxelles) 










- beurre 


kg 


0,040 






-echalotes 


kg 


0,040 






-vin blanc 


I 


0,10 






- champignons de Paris 


kg 


0,600 






- persil 


kg 


0,020 






-sauce vin blanc 


I 


0,20 






Sauce vin blanc 










- beurre 


kg 


0,020 






- echalotes grises 


kg 


0,040 






-vin blanc 


I 


0,10 






- cuisson des coquilles 


I 


PM 






St-Jacques 










- fumet de poisson 


I 


PM 






- veloute de poisson 


I 


PM 






(facultatif) 










- creme 


I 


0,20 






- beurre 


kg 


0,050 






Sauce hollandaise 


piece 


2 






-ceufs(jaunes) 


- beurre 


kg 


0,125 






-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 






Finition 










- creme fleurette 


I 


0,10 






Assaisonnement 










-sel 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






* Selon le prix de vente, la 










quantite des coquilles Saint- 










Jacques peut etre augmentee 










24 x 0,250 kg par exemple. 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BM 




SOW: 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 2 grandes calottes 

• 1 couteau a coquilles Saint-Jacques 

• 1 petit bain-marie 

• 1 chinois ordinaire 

• 1 chinois etamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

• 3 sauteuses moyennes 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 

• papier gaufre 



PGTAIGS DG C0QUILLG5 
5AINT-JACQUG5 A LA JULIGNNG 
DG IGGUMGS GT AU 5AFRAN 



I. Mettre en place le poste de travail 
>. Preparer tous les legumes 

> Ciseler 0,025 kg d'echalotes pour la cuisson des coquilles 
Saint-Jacques 

• Tailler en fine julienne une carotte, un blanc de poireau, 
1 petite branche de celeri, 2 beaux champignons de Paris et 
un peu de vert de courgette. 

> Cuire cette julienne a I'etuvee avec 0,050 kg de beurre. 
i. Ouvrir les coquilles Saint-Jacques 

• Proceder comme pour les «Coquilles Saint-Jacques au gra- 
ting 

• Les parer, les faire degorger, les egoutter et escaloper les 
plus grosses. 

1. Pocher les coquilles Saint-Jacques 

• Proceder comme pour les «Coquilles Saint-Jacques au gra- 
tin». 

• Les maintenir transparentes a cceur. 
>. Realiser la sauce vin blanc 

1 Proceder comme pour les «Coquilles Saint-Jacques au gra- 
tin», en ajoutant quelques filaments de safran pendant la 
reduction. Tenir la sauce un peu plus liquide. 

i. Dresser les coquilles Saint-Jacques 

> Disposer les coquilles Saint-Jacques en rosace au milieu de 
Tassiette. 

« Repartir harmonieusement la julienne de legumes bien 
egouttee. 

• Napper soigneusement avec la sauce. 

• Decorer avec un fleuron. 

• Serviravecdu riz pilaf. 



PLATS SIMILAIRES 



Coquilles Saint-Jacques «facon nantaise» 

• Pocher les coquilles Saint-J acquesen lesmaintenant transparentesa cceur. 

• Ouvrir desmoulesdebouchotsa la mariniere. 

• Cuire a blanc des champignons. Rincer des crevettes roses 

• Realiser une sauce vin blanc a glacer avec une partie de la cuisson des coquilles 
additionneed'un peu de cuisson desmouleset des champignons. 

• Dresser dansles coquilles napper et glacer sousla salamandre. 

Coquilles Saint-Jacques cherbourgeoise 

• Garnir lescoquillesSaint-Jacquespocheesdequeuesdecrevettesdecortiquees, 
de mouleset d'huitrespocheeset ebarbees. Napper de sauce vin blanc a glacer 
montee au beurre de crevettes Glacer sousla salamandre. 

Coquilles Saint-Jacques parisienne 

• Border lescoquillesSaint-J acquesd'un petit cordon de pommesduchesse a I'ai- 
de d'une podie munie d'une douille cannelee. Dorer a I'ceuf et glacer sousla 
salamandre. Garnir les coquilles des noix de Saint-J aques pochees et escalo- 
pees,de champignonsemincesetdetruffeshachees Napper de sauce vin blanc 
a glacer a I'essence de champignons Glacer sousla salamandre. 

Coquilles Saint-Jacques en coquille lutee 

• Ouvrir, parer, rincer et escaloper lesnoixet lescoraux. 

• Garnir lescoquillesavec une julienne de legumesetuvee au beurre. Disposer les 
noix des coquilles et assaisonner. Ajouter une cuillere a soupe de sauce vin 
blanc et quelques pluches de cerfeuil. Remettre le couvercle sur chaque 
coquille. Luter (fermer hermetiquement avec une petite bandelette de feuille- 
tage), puis dorer a I'ceuf. 

• Cuire au four a 220/230 "Cdurant 7 a 8 min. La coquille doit etre cuite lorsque 
le feuilletage est dore. 





HUITRGS CHAUDGS 

A LA DUXGLLGS DE CHAMPIGNONS 

Huitres de pleine mer pochees, dressees dans leur coquille sur un lit de Duxelles de champignons, nap pees de 
sauce vin blanc obtenue a partir du jus de cuisson red u it, creme, monte au beurre et additionne de sauce hol- 
landaise. Les huftres sont glacees a la commande sous la salamandre. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 







Prix 


Prix. 




Unites 


Quantites unitaire 


total 






H.J. 


H.J. 


Elements de base 








- huftres creuses de 


piece 


48 




pleine mer (Cotentin) 








calibre G2 ou M3 








(6 par personne minimum) 








- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,040 




-vin blanc 


I 


1 




- fumet de poisson 


I 


PM 




Fumet de poisson 








- beurre 


kg 


0,040 




- oignons 


kg 


0,080 




-echalotes 


kg 


0,040 




-carottes(facultatif) 


kg 


0,080 




- aretes de poissons maigres 


kg 


0,800 




-vin blanc 


I 


0,10 




- parures de champignons 


kg 


PM 




- bouquet garni 


piece 


1 




- poivre en grains 


kg 


PM 




Duxelles 








- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,080 




- champignons tres blancs 


kg 


0,800 




- creme 


I 


0,10 




- persil plat 


kg 


0,040 




-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 




Sauce vin blanc a qlacer 








- fumet d'huftres 


I 


PM 




- creme 


I 


0,20 




- beurre 


kg 


0,050 




Sauce hollandaise 








-ceufs(jaunes) 


piece 


2 




- beurre 


kg 


0,125 




-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 




- creme fleurette 


I 


0,10 




Assaisonnement 








- poivre du moulin 




PM 




- piment de Cayenne 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 




.€ 


Cout matieres pour 1 couvert 




.€ 









TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser le fumet de poisson - 15 min (voir p. 266/268) 

3. Realiser la Duxelles de champignons - 20 min (voir p. 316) 

• Citronner les champignons et pratiquer rapidement de maniere a 
obtenir une Duxelles seche tres blanche. 

• La cremer en fin de cuisson, la reduire rapidement et la debarras- 
ser a couvert au bain-marie. 

4. Ouvrir les huitres - 20 min (voir p. 181) 

• Eliminer les eventuels eclats de coquille. 

• Reserver leur eau, la laisser reposer, la decanter et la f iltrer tres soi- 
gneusement. 

5. Reserver les coquilles inferieures (valves creuses du des- 
sous) et les steriliser - 10 min 

• Les laver soigneusement et les plonger dans de I'eau en ebullition 
durant une dizaine de minutes, sinon les steriliser a la vapeur ou 
au polycuiseur. 

6. Confectionner la sauce hollandaise - 15 min (voir p. 308) 

La sauce hollandaise est tres difficile a reussir en petite quantite. II 
est possible de realiser simplement un sabayon et de monter la 
sauce vin blanc au beurre, ou d'utiliser 0,120 kg a 0,150 kg de 
sauce hollandaise terminee. 

7. Pocher les huitres - 5 min 

• Faire suer au beurre les echalotes ciselees. 

• Deglacer avec le vin blanc et le reduire de moitie. 

• Ajouter le fumet refroidi, une partie de I'eau des huitres (avec 
toute I'eau des huitres, la sauce risque d'etre trap salee), puis les 
huitres. 

• Monter progressivement la temperature de la cuisson a + 75 °C, 
puis finir de pocher les huitres hors du feu (a une temperature 
superieure, les huitres se racornissent). 

8. Confectionner la sauce vin blanc a glacer - 15 min 

• Passer la cuisson des huitres a I'etamine, puis la reduire desdeuxtiers 

• Ajouter la creme et reduire a nouveau (la consistance doit etre 
legerement nappante). 

• M onter la reduction au beurre. 

• Ajouter le sabayon ou la sauce hollandaise. 

• M onter la creme fouettee. 

• L'incorporer delicatement a la sauce vin blanc. 

9. Detendre la Duxelles - 5 min 

• Lui ajouter le quart de la sauce vin blanc. Verifier rassaisonnement. 

10. Garnir et glacer les huftres - 10 min 

• Stabiliser les coquilles sur un lit degrossel. 

• Les prechauffer au four durant quelques minutes 

• Les garnir avec un peu de Duxelles. 

• Placer une huitre sur chaque lit de Duxelles. 

• Napper soigneusement. 

• Glacer dans un four tres chaud (250 a 260 °C). 

11. Dresser les huitres chaudes - 5 min 

• Les dresser sur assiettes en rosace a raison de 6 huitres par personne. 

• Selon les assiettes, il est parfois necessaire de les stabiliser. Dans ce 
cas, utiliser des algues soigneusement rincees, voire blanchies et 
rafratchies, des couronnes de pain de mie frites ou de petits 
anneaux realises en pate a choux. 



REMARQUE : I 



?s de gros calibre peuvent etre ebarbees. 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser • 2 calottes moyennes 

• 1 petite calotte • 1 planche a decouper 

• 2 petits bain-marie • 1 chinoisetamine 

• 1 petit fouet a sauce • 1 couteau a huttres 

Materiel de cuisson : 

• 2 sauteuses moyennes • 1 petite sauteuse 

• 1 russe moyenne 

Materiel de dressage : 

• grandes assiettes ou assiettes de base 



ROUIADGS D'HUJTRGS 

GT 5AUM0N FRAI5 AU POMMGAU 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Ouvrir 48 huttres creuses du Cotentin (calibre G2) 

• Les reserver dans leur eau soigneusement decantee et f iltree. 

3. Preparer le filet de saumon 

Choisir un filet de saumon epaisd'l kg environ. 
Otertouteslespetitesaretesal'aided'unepinceetsupprimerlapeau. 
Envelopperle filet depouille dans un film en plastiquealimentaireet le 
raffermir en enceinte refrigeree. 

4. Detailler le saumon 

Detailler le filet de saumon en 48 tranches fines d'environ 2 mm 

d'epaisseur dans le sens de la largeur. 

Enrober les huttres 

Les egoutter soigneusement. 

Disposer les «lanieres» de saumon sur le plan de travail. Poivrer, ne pas 

saler. 

Placer une huitre sur chaque tranche de saumon et I'enrouler delicate- 

Beurrer les huitres a I'aide d'un pinceau et les reserver. 
Realiser le beurre au pommeau 

Faire suer au beurre 0,050 kg d'echalotes grises finement ciselees et 
0,050 kg de pommes tail lees en fine brunoise. 
Deglacer avec 0,05 1 de vinaigre de cidre et 0,20 1 de pommeau. 
Reduiredes2/3. 

Ajouter 0,20 1 d'eau deshuit reset 0,201 decremefleurette. Reduirea 
nouveau jusqu'a la consistance nappante. 

Monter la reduction avec 0,200 kg de beurre extra-fin decoupe en 
petitesparcelles 
Poivrer simplement, ne pas saler. 

Reserver le beurre au pommeau dans un endroit tiede de 45 a 50 °C 
Preparer la garniture 
Detailler 0,200 kg de celeri-rave en julienne. 
La citronneret lacuirea I'anglaiseen la maintenant legerementferme. 
Tailler 0,800 kg de pommes (fruit) en petits batonnets(grosse julienne). 
La citronner et la faire sauter rapidement au beurre avec une legere 
coloration. 

Melangerdelicatement les deux juliennes 
Marquer les huttres en cuisson 

Disposer les huitres enrobeesde saumon sur un grand plat beurre. 
Le placer dans un four tres chaud durant 2 min environ ou sous la sala- 
mandre. Le saumon doit etre juste cuit, legerement croustillant en sur- 
face et leshuitrestiedesa I'interieur. 
9. Dresser les roulades 

• Repartir la sauce au fond des assiettes 

• Disposer les huitres en rosace a raison de 6 pieces par personne. 

• Garnir le centre de la rosace avec la julienne de pommes et de celeri. 



PLATS SIMILAIRES 



Huttres chaudes f lorentine 

• Garnir les coquilles dejeunespoussesd'epinardssauteesau beur- 
re noisette. 

• Disposer les huitres pochees. Napper de sauce vin blanc a glacer. 

• Glacer sous la salamandre. 

Huttres chaudes portugaise 

• Garnir les coquilles de fondue de tomates detendue a la sauce vin 
blanc. 

• Disposer les huitres Napper de sauce vin blanc a glacer. 

• Glacer sous la salamandre. 

Huttres chaudes a la fondue d'endives 
ou de poireaux 

• Garnir les coquilles de fondue d'endives ou de poireaux detendue 
a la sauce vin blanc. 

• Disposer les huitres pochees. Napper de sauce vin blanc a glacer. 

• Glacer sous la salamandre. 

Huttres de Blainville en feuille de chou 

• Blanchir fortement des feuilles claires de chou de M ilan, puis les 
rafraichir. 

• Envelopper chaque huitre dans un petit morceau de feuille de 
chou, leur donner la forme d'un petit baluchon. 

• Les cuire au polycuiseur ou a la vapeur durant quelques minutes 

• Dresser sur un fond de sauce vin blanc. 





ECREVISSES A LA NAGE 



Ecrevisses «chatrees», cuites dans un court-bouillon au vin blanc. 

Elles sont servies avec une sauce obtenue a partir de la reduction de la nage emulsionnee avec du beurre. 



D6NRE6S POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 

- ecrevisses pattes rouges 

vivantes 

(48 x 0,060 kg environ) 


kg 


2,400 
3 


Mage 






-eau 
-vin blanc 

- fumet de poisson '" 
-carottes 

- oignons 

- bouquet garni 

- gros sel 

- poivre en grains 


1 

1 

1 

kg 
kg 
piece 
kg 
kg 


2 
1 
1 
0,500 
0,500 
1 

PM 
PM 


Beurre de nage 






- nage 

- beurre extra-fin 


kg 


1 
0,200 


: inition 
- persil 


kg 


0,040 


Assaisonnement 






- sel fin 

- poivre du moulin 

- piment de Cayenne 




PM 
PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les elements de la nage - 15 min 

• Court-bouillon dont la garniture aromatique est soigneusement 
eminceeetservieaux clients: rondellesdecarottescannelees, bra- 
celets reguliersd'oignons. (voir p. 338). 

3. Marquer la nage en cuisson - 5 min 

• Dans une grande russe, reunir les carottes cannelees, le vin blanc, 
le fumet de poisson et le bouquet garni. 

• Saler a raison de 0,010 kg a 0,012 kg de gros sel par litre de nage. 

• Laisser cuire a faible ebullition durant 15 min environ. Ecumer si 
necessaire et ajouter les oignons. 

• Laisser cuire a nouveau durant quelques minutes. 

• Ajouter quelques grains de poivre et laisser infuser. 

4. Preparer les ecrevisses - 25 min 

• Lesfairejeuner durant 2 joursenviron dansdel'eau courantetres 
oxygenee, les laver soigneusement, les «chatrer» (extraire le petit 
boyau noir en arrachant delicatement et en tournant d'un quart 
de tour I'ecaille centrale de la nageoire caudale - le telson) - (voir 
p. 179). 

5. Marquer les ecrevisses en cuisson - 5 min 

• Les plonger immediatement chatrees dans la nage en ebullition. 

• Laisser pocher les ecrevisses 4 a 6 min, selon la grosseur. 

6. Realiser le beurre de nage - 10 min 

• Filtrer 0,80 1 de nage et la reduire des 4/5emes. 

• Monter la reduction avec le beurre decoupe en parcelles. 

• Verifier I'assaisonnement. 

7. Dresser les ecrevisses - 5 min 

• Repartir equitablement les ecrevisses en timbales ou sur assiettes. 

• Placer soigneusement les rondellesdecarotteset les braceletsd'oi- 
gnons. 

• Napper avec le beurre de nage. 

• Disposer harmonieusement quelques branches de persil blanchies 
dans la nage. 



REMARQUE : 

• Si les ecrevisses pochees m 
nage, ne pas canneler les a 
emincer simplement. 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 1 calotte moyenne • 1 mandoline 

• 1 planche a decouper • 1 petit fouet a sauce 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 

• 1 grande sauteuse 

Materiel de dressage : 

• grands legumiersou bi-metaux creux 

• dessous de plats ronds 

• saucieres et dessous de saucieres 

• papier gaufre 



PGTITG NAGG TIGDG 
DG LANG0U5TING5 
GT DG 5AINT-JACQUG5 AU NOILLY 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Ouvrir 16 coquilles Saint-Jacques coraillees 

1 Les parer, les denerver et les mettre a degorger. 
1 Les escaloper si elles sont tres epaisses. 

Reserverlesfranges. 
t. Decortiquer 24 belles langoustines 
1 Broyer ou piler les carapaces. 
4. Realiser le fumet de base 
1 Faire suer au beurre 0,100 kg de blancs de poireaux, 0,100 kg 

de champignons, 0,050 kg de blancs de celeri et 0,050 kg 

d'echalotesemincees. 
1 Ajouter les carapaces des langoustines et les franges des 

coquilles Saint-J acques 
1 Mouiller avec 0,50 I de fumet de poisson et ajouter un petit 

bouquet garni. 
1 Cuire tres lentement durant 15 min. 
1 Depouiller et filtrer soigneusement a I'etamine. 
i. Realiser la nage 
■ Eplucher, laver, canneler et emincer finement en rondelles 

0,250 kg de petites carottes de 2 cm de diametre maximum. 
1 M ouiller avec le fumet de base et laisser cuire durant une dizai- 

nede minutes. 
• Ajouter 0,200 kg depetitsoignonsblancstaillesen bracelets et 

cuire a nouveau durant quelques minutes. 
1 Saler et poivrer. 

i. Pocher les langoustines et les coquilles Saint-Jacques 
1 Les plonger dans la nage en ebullition. Laisser fremir durant 

2 min environ. 



r la nage 

1 Reduire 0,10 1 de Noilly avec 0,40 kg d'echalotes ciselees 

1 Ajouter la nage passee au chinois Reduire a glace, cremer et 
reduire a nouveau. 

1 Monter la nage avec 0,150 kg de beurre extra-fin decoupe en 

parcelles. 
8. Dresser les langoustines et les coquilles Saint-Jacques 

1 Les repartir uniformement sur assiettes. 

1 Disposer harmonieusement les lamelles de carottes et les bra- 
celets d'oignons. 

1 Napper avec la nage montee au beurre. 

1 Decorer avec quelques pluches de cerfeuil. 



PLATS SIMILAIRES 



Crevettes pochees 

• Trier les crevettes, eliminer eventuellement les algues et les ani- 
maux etrangers aux crevettes (galatees). 

• Les cuire dans de I'eau bouillante fortement salee a raison de 
0,025 kg a 0,030 kg de gros sel par litre d'eau, avec poivre, thym et 
laurier, ou les pocher directement dans de I'eau de mer filtree et 
sterilisee U.H.T. 

• Faire reprendre I'ebullition le plus rapidement possible. 

• Egoutter immediatement et etaler les crevettes sur un linge pour 
les refroidir legerement. 

• Servirtiedesavecdu pain decampagneetdu beurre demi-sel. 

Langoustes et homards poches 

• Les brosser soigneusement. S'ils sont destines a etre presentes en 
«bellevue», les fixer allonges sur une planchette et les pocher a 
I'eau bouillante salee a raison de 0,015 kg de gros sel par litre d'eau 
additionnee de poivre, thym, laurier et d'un filet de vinaigre. 

• Prevoir20min de cuisson pour une langousteou un homard d'lkg. 

• Les egoutter sitot la cuisson terminee et les saigner a I'extremite 
du rostre et de la queue. 

REMARQUE : Certains professionnels pochent les homards et les langoustes 
dans un veritable court-bouillon additionne de carottes et d'oignons 
(exemple : demoiselles de Cherbourg a la nage). 




«Ragout» de fruits de mer, sauce americaine cremee 



PILAF DG FRUITS DG MGR 



Melange de fruits de mer cuits separement (moules, queues de langoustines, coquilles Saint-Jacques, queues de 
crevettes) et de champignons, lie avec de la sauce americaine cremee, presente dans une couronne de riz pilaf. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Eplucher et laver les legumes des garnitures aromatiques - 
15 min 

• Ciselerfinement lesechalotes 

• Tailleren fine brunoise les carottes et les oignons (petits des). 

• Confectionner 3 petits bouquets garnis 

• Concasserlestomates. 

3. Preparer les garnitures - 45 min 
Coquilles Saint-Jacques (voir p. 183/184) 
Langoustines 

• Laver et pocher les langoustines dans de I'eau bouillante fortement 
saleeet additionneede vinaigre, d'un peu dethymet delaurier. 

• Les laissercuire pendant la 2 min a partirde la reprise del'ebullition, 
puis les egoutteret en decortiquer seulement la moitie. 

• Reserver la 2eme moitie pour le decor du plat. 
Moules 

• Gratter, nettoyer, et laver soigneusement les moules, les marquer en 
cuisson avecun peu devin blanc, de I'echalote ciselee et du poivredu 
moulin. 

• Reserver lesmoulesdecortiqueesetebarbeesdansleur cuisson decantee. 
Champignons 

• Eplucher, laver et escaloper les champignons 

• Les marquer en cuisson dans un peu d'eau bouillante salee, avec un 
peu de beurreet lejusd'un demi-citron. 

Marquer les coquilles Saint-Jacques en cuisson 

• Lescuire avec un peu d'eau, du vin blanc, de I'echalote dselee et le 
bouquet garni. 

• Saler et poivrer, puis atteindre progressvement une temperature voi- 
sine de 80 °C et finir de les pocher hors du feu. 

• Reserver les coquilles dans leur cuisson. 

4. Realiser la sauce americaine - 30 min (voir p. 2921295) 

5. Marquer le riz pilaf en cuisson - 10 min (voir p. 3791380) 

6. Terminer la sauce americaine - 10 min 

• Passer le fond de sauce au chi nois en foulant fortement. 

• Ajouter une partiede la cuisson desmoules, descoquilleset descham- 
pignons 

• Reduire ['ensemble de moitie. 

• Lier la sauce soit avec un roux blond, soit avec un peu de beurre manie. 

• Laisser cuire a nouveau pendant une dizaine de minutes. 

• Cremer et laisser reduire legerement. 

• Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement. 

• Passer la sauce au chinoisetamine. 

• Tamponner en surface, puis reserver a couvert la sauce americaine au 
bain-marie. 

7. Terminer la garniture - 5 min 

• Egoutter soigneusement tous les elements de la garniture. 

• Reunir dans une sauteuse les coquilles Saint-Jacques escalopees, les 
queues de langoustines, les moules, les crevettes et les champignons 

• Etuver I'ensemble avec un peu de beurre. Ajouter un filet de cognac. 

• Ajouter les 3/4 de la sauce americaine. 

• Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement. 

8. Dresser le pilaf de fruits de mer - 5 min 

• Emplir de riz pilaf un moule a savarin beurre. 

• Tasser legerement, puis le demouler sur un grand plat rond. 

• Remplir le centre avec la garniture de fruits de mer. 

• Verserregulierement un cordon de sauce americaine tout autourdu riz. 

• Disposer harmonieusement leslangoustinestrousseeset lustrees 

• Dresser si necessaire un complement de garniture et de sauce ameri- 
caine en sauciere. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- coquilles Saint-Jacques 


kg 


2 




(8 x 0,250 kg) 










kg 


0,020 




- echalotes grises 


kg 


0,040 




- vin blanc 


I 


0,10 




- fumet de poisson 


I 


0,20 




- bouquet garni 


piece 


1 




- langoustines (16 x 0,050 kg) 


kg 


0,800 




- vinaigre 


I 


0,02 




- thym et laurier 


piece 


PM 




- moules 


kg 


0,800 






kg 


0,020 




- echalotes 


k r 


0,040 




- vin blanc 


0,10 




- persil 


kg 


0,020 




- crevettes decortiquees 


kg 


0,160 




- champignons de Paris 


kg 


0,250 






kg 


0,050 




- citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 




Sauce americaine 


I 


0,02 




- huile d'olive 




kg 


0,020 




- carapaces de langoustines 

- etrilles, tourteaux 


kg 


PM 




kg 


0,800 




- oignons 


kg 


0,080 




- carottes 


kg 


0,080 




- echalotes 


kg 


0,040 






I 


0,05 




- vin blanc 


I 


0,10 




- aretes de poissons 


kg 


0,800 




ou fumet de poisson 


I 


1,5 




- tomates 


kg 


0,400 




- concentre de tomate 


kg 


0,040 




- ail (4 gousses) 


. k .g 


0,020 




- bouquet garni 


botte 


1 




- estragon 


1/4 




Roux blond ou beurre manie 


kg 


0,040 






- farine 


kg 


0,040 




Finition 










I 


0,20 






kg 


0,040 




- estragon 


botte 


1/6 






botte 


1/6 






I 


PM 






kg 


0,020 




Riz pilaf 










kg 


0,080 




- oignons 


kg 


0,160 






. k .g 


0,400 




- bouquet garni 




1 






■"kg' 6 


0,040 




Assaisonnement 




PM 




- gros sel, sel fin 


- poivre du moulin. 




PM 




piment de Cayenne 








Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


YDUREE MOYENNE DE PREPARATION 


2 h OS min 1 


DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

duriz 

des langoustines 
k des coquilles St-Jacques 


17 a 19 min 

1 a 2 min 

4 a 6 min J 



REALISATION : Poissonnier (saucier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 3 gran des calottes 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 pilon • 1 chinois ordinaire 

• 1 chinois etamine • 1 bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 rondeau plat ou 1 grande sauteuse 

• 1 sauteuse moyenne 

• 2 petites sauteuses 

• 1 sautoir moyen avec couvercle 



Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 
ou 

• assiettesde base 



PGTIT RAGOUT DGCRGVISSGS 
GT CHAMPIGNONS 5AUVAGG5 
AU GRATIN 



1. Mettre en place le poste de travail 
2 Realiser la sauce Nantua 

Laver, brosser et chatrer 1 kg d'ecrevisses 
Les faire revenir vivement au beurre clarifie. 
Ajouter 0,100 kg de carottes, 0,100 kg d'oignons et 0,050 kg 
d'echalotestaillesen brunoise. 
Faire suer durant quelques minutes. 

Flamberavec0,05l de cognac. Deglaceravec0,20l devin blanc 
etle reduire de 2/3. 

Mouiller avec 0,80 1 de fumet de poisson. 
Ajouter 0,400 kg de tomates concassees, 0,040 kg de concentre 
de tomate et un bouquet garni. 
Assaisonner et porter a ebullition. 

Ecumer et laisser cuire les ecrevisses durant 4 a 5 min selon leur 
grosseur. 

Egoutter et decortiquer les ecrevisses 
Reserver quelques coffres pour la presentation. 
Broyer ou piler le reste des carapaces et le remettre en cuisson 
dans le fond de sauce Nantua durant environ 15 min. 
4. Terminer la sauce Nantua a glacer 

Passer le fond de sauce Nantua au chinois ordinaire en foulant 
fortement. 

Le laisser reduire et ajouter 0,20 1 de veloute de poisson et 0,20 1 
de creme. 

Reduire a nouveau et ajouter hors du feu 0,125 kg de sauce 
hollandaise et 0,10 1 de creme fouettee. 
Verifier I'assaisonnement. 

Preparer 0,600 kg de champignons sauvages (chante- 
relles, girolles, cepes, morilles,...) 
Les nettoyer soigneusement, les escaloper et les faire sauter au 
beurre avec 0,040 kg d'echalotes ciselees. 
Terminer le petit ragout d'ecrevisses et de champignons 
Suer au beurre les queues d'ecrevisses. 
Le flamber avec un peu de cognac ou de fine champagne. 
Ajouter les champignons et la moitie de la sauce Nantua. 
Laisser fremir durant quelques minutes surle cote dufourneau. 
Dresser et glacer le ragout d'ecrevisses et de champi- 
gnons sauvages 

Repartir equitablement les queues d'ecrevisses et les champi- 
gnons sur des assiettes ou sur des petits plats a gratin individuels 
Napper soigneusement avec le reste de la sauce. 
Glacer sous la salamandre. 

Disposer harmonieusement sur le bord des assiettes quelques 
coffres d'ecrevisses lustres 



PLATS SIMILAIRES 



Turban de riz pilaf aux fruits de mer, 
sauce vin blanc 

• Preparation analogue au pilaf de fruits de mer ci-contre. 
Remplacer la sauce americaine par de la sauce vin blanc realisee a 
partir de fumet de poisson, de cuisson de moules et de champi- 
gnons et de cuisson de coquilles Saint-J acques. 

Fettucines aux fruits de mer 

• Lier les fettucines a la sauce americaine cremee, et lesgarnird'un 
ragout de fruits de mer traite comme d-contre (peut se realiser 
avec de la sauce vin blanc). 



Bouchees ou feuilletes divers aux fruits de mer 

• Garnir les bouchees ou les feuilletes avec un ragout de fruits de 
mer lie a la sauce americaine cremee ou a la sauce vin blanc. 





LE5 VIANDE5 
P0CH6GS 

Bref rappel de technologie 



Pocher consiste a cuire par immersion dans un liquide (eau, fond blanc, bouillon). Le 
liquide est le plus souvent froid au depart afin de provoquer un echange entre la piece 
de viande et le liquide de cuisson. Celui-ci s'enrichit en substances nutritives et aroma- 
tiques et est utilise pour la realisation de la sauce. 

Les pertes en elements sapides de la viande sont fonction du degre de concentration du 
liquide de cuisson, pour conserver le maximum de saveur a la viande, il est preferable 
de la cuire dans un fond corse plutot que dans de I'eau. 




s t Techniques 
=-* mises en CEiivre 

• Marquer 

s * • Marquer 

:=■ 

£: , • Marquer 

3_ (bouillon de pot-au-feu) 



• Marquer eloute 



£-« * Realiser 
%-_ m et a la creme 

* Blanchir es viam 

S l • Habiller brider des volai 

• Clouter carameliser 

=iM • Tourner 

S;a s Cuire des legumes a I'anglaise 



Suggestions de garnitures d'accompagnement 




• Legumes tournes, etuves ou cuits a I'anglaise 
(carottes, navets, poireaux, celeri, pommes de 
terre, ...). 

• Riz Creole, pilaf, rizotto. 

• Puree de legumes, lentilles au beurre. 




POT-AU-F€U 



Differents morceaux de boeuf cuits longuement dans un fond blanc corse (marmite ou bouillon), sen/is avec la 
garniture de legumes aromatiques de la cuisson (carottes, navets, poireaux, celeri, panais, pommes de terre), 
agrementes de rondelles de moelle pochees et de divers condiments (gros sel, cornichons, moutarde) et sauces 
(raifort, tomate, ravigote). 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 269 a 271) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Concasser et blanchir les os de boeuf - 10 min 

Couvrir d'eau froide, porter a ebullition. 
Ecumer soigneusement et rafraichir. 

3. Eplucher et laver tous les legumes - 20 min 

4. Preparer les legumes de la garniture aromatique - 5 min 

Tronconner lescarottessi el I essonttres grosses, snon leslaisserentieres 

Couper transversalement lesoignonset lesfairecolorersur la plaque 

du fourneau (voir p. 270). 

Clouter, cote talon, un oignon avec 2 clous degirofle. 

Confectionner un bouquet garni avec les queues de peral, lethym, le 

laurier, les poireaux et le celeri en branchesfutiliser la partievertedes 

feuilles). 

Realiser un fond de cuisson (bouillon d'os) - 15 min 

Placer les os blanchis dans une grande marmite. 

Les couvrir avec 4 a 5 1 d'eau froide et porter a ebullition. 

Ecumer, saler, poivrer et ajouter la garniture aromatique. 

Cuire treslentement durant 1 h environ. 
6. Preparer les viandes du pot-au-feu - 20 min 

Parer, degraissersi necessaire etficeler les morceaux deviande. 
'. Degorger les os a moelle - 5 min 

Les placer dans une calotte avec de I'eau glacee vinaigree. 

Les reserver en enceinte refrigeree. 

Marquer le pot-au-feu en cuisson - 5 min 

Plongerlesviandesdanslefond bouillant par ordrededureede cuisson. 

Maintenir constamment la cuisson a feu tres doux et regulier durant 

3 h a 3 h 30 min (parfoisplus). 

Ecumer frequemment et degraisser si necessaire. La marmite (bouillon 

de pot-au-feu) doit rester parfaitement limpideet legerement ambree. 

9. Preparer les legumes de la garniture d'accompagnement - 20 min 
Tourner, rincer et reserver les pommes de terre dans un petit bahut 
avec de I'eau froide. 

Tourner les carottes, les navets (suivant la periode de I'annee, il est 
possible de les blanchir) et les panais 

Supprimer les«fils» (effilandrer) et tronconner le celeri en branches 
Eliminer le vert et tronconner les blancs de poireaux 

10. Marquer les legumes en cuisson - 10 min 
(30 min avant la fin de la cuisson de la viande) 

Prelever un peu de bouillon de pot-au-feu et cuire separement les 
legumes dans cette cuisson. 

Cuire les pommesde terre a I'anglaise, demarrer la cuisson a I'eau froi- 
de, saler au gros sel et ecumer si necessaire. 

11. Pocher les os a moelle - 5 min 

10 min avant deservirle pot-au-feu, appliquerquelquesgrainsde gros 
sel auxextremitesdesosa moelle, les enfermer dans une mousseline 
(gaz sterile) et les pocher separement dans un peu de boui lion du pot- 
au-feu. 

12. S'assurer de la cuisson de la viande et des legumes 

13. Dresser le pot-au-feu - 5 min 

• Couper la viande en tranches epaisseset la dresser dans un grand plat 
creux 

• Disposer harmonieusement les legumes par bouquets autour de la 
viande en variant lescouleurs 

• Intercaler la moelle avec lesosa moelle ou la degager, la tronconner 
et la disposer sur chaque tranche de viande. 

• Arroser de bouillon de pot-au-feu parfaitement degraisse. 

• Placer le plat sur un dessousdeplat recouvert d'un papier gaufre. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 






Prix Prix 




Unites Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








-jumeau 


kg 


0,400 






- gite-gite 


kg 


0,400 






- macreuse 


kg 


0,800 






- plat de cotes 


kg 


0,800 






- queue de bceuf 


kg 


0,800 






tronconnee 










- os de bceuf 


kg 


1,5 






- os a moelle 


troncon 


8 






Garniture aromatique 










-carottes 


kg 


0,200 






- oignons 


kg 


0,200 






- clous de girofle 


piece 


2 






- poireaux 


kg 


0,200 






- celeri en branches 


kg 


0,100 






- bouquet garni 


piece 


1 






-ail 


gousse 


2 






Garniture 










d'accompagnement 










-carottes 


kg 


0,800 






- navets 


kg 


0,800 






- panais de Guernesey 


kg 


0,400 






- blancs de poireaux 


kg 


0,400 






- celeri en branches 


kg 


0,400 






ou rave 










- pommes de terre 


kg 


1 






a chair ferme 










-chouxde Milan 


kg 


PM 






(facultatif) 










Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Condiments 










- gros sel 




PM 






- moutardes 




PM 






- cornichons 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






B 




SOW: 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 4 petites calottes 

• lbahut 

• 1 planche a decouper 

• 1 passoire a queue 

• lchinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand rondeau haut ou 1 marmite 

• 5 russes moyennes 

Materiel de dressage : 

• plats longs creux bi-metal ou plats sabots 

• dessousde plats longs 

• papier gaufre 



PLATS SIMILAIRES 



Pot-au-feu bearnaise 

• Ajouter au pot-au-feu d-contre une poule farde avec une farce com- 
posee de chair de pore, de jambon de Bayonne hache, de foies de 
volailles, d'oignons, d'ail, de persil et de mie de pain liee auxceufs. 

Pot-au-feu albigeois 

• Ajouter au pot-au-feu d-contre un jarret de veau, un morceau de 
jambon de pays dessale et des quarters de confit d'oie. 

Gigot d'agneau poche a I'anglaise, caper's sauce 

• Gigot prepare et cuit dans du fond blanc de bceuf corse (30 min 
par kg). Servir avec une sauce composee de 0,50 1 de veloute leger 
realise avec le fond additionne de 0,10 I de creme liquide et 
0,125 kg de capres concassees. 

Canard sale en pot-au-feu, sauce raifort 

• Cuisses de canard mises en saumure (eau, sucre, dextrose, sel nitri- 
te, gros sel, decoction de thym, laurier et sauge) durant 48 h. 

• Les rincer puis les pocher dans un fond brun de canard realise avec 
des carcasses. 

• Lesdepouillerpuislesserviravecleslegumestraditionnelsdu pot- 
au-feu et une sauce raifort. 



• Cette methode constitue I'une des nombreuses bases du pot-au-feu. 
Classiquement, le pot-au-feu se prepare uniquement avec du bceuf. 
Neanmoins, selon les regions, il est frequent d'y ajouter du veau (jarrets, 
langues), du pore (demi-sel et blanchi), du mouton (epaule, gigot), de la 
volaille (poule, dinde, cane, confit d'oie), du saucisson a cuire (Morteau ou 
cervelas truffe). Ces viandes sont ajoutees progressivement selon leur duree 
de cuisson. On serf en accompagnement : du gros sel et du poivre du mou- 
lin, plusieurs sortes de moutarde, des cornichons, des pickles, de la criste- 
marine, de la sauce tomate ou une sauce raifort chaude (roux blond, 
mouiller avec la marmite, raifort rape creme etjus de citron). 



• Le bouillon de pot-au-feu clarifie constitue la base des c 
gelees. Les restes de viandes peuvent etre utilises pour realiser des salades 
composees (bouchere), du hachis Parmentier et des farces diverses pour 
legumes farcis. 



FILGT DG BCEUF A LA FICGllG 



1. Preparer les tournedos (voir p. 222) 

• Parer 1,800 kg de cceur de filet et y decouper 8 tournedos regu- 
liers 

• Les maintenir par un croisillon de ficelle et la laisserdepasserde 
10 cm. 

2. Preparer les legumes 

• Eplucher et laver 0,500 kg de carotr.es, 0,300 kg de navets, 0,400 
kg de poireaux, 0,150 kg de haricots verts et 0,150 kg de celeri 
en branches. 

• Tailler tous les legumes en longs batonnets de I'epaisseur des 
haricots verts et les cuire separement a I'anglaise. 

3. Cuire la viande 

• Ajouter les legumes dans 1,50 1 de consomme de bceuf corse. 

• Laisserfremir durant 5 min. 

• Y faire cuire les tournedos de 5 a 10 min suivant I'appoint de 
cuisson desire. 

4. Dresser les tournedos 

• Disposer les tournedos dans des assiettes creuses en laissant 
depasser la ficelle sur le bord. 

• Les napper a mi-hauteur avec le consomme et les legumes 

• Disposer une lamelle de moelle sur chaque tournedos 

REMARQUE : Peut s'accompagner d'une sauce a base de creme fouettee 
additionnee de raifort rape et de jus de citron. 





BLANQUGTTG DG VGAU A L'ANCIGNNG 



Morceaux d'epaule de veau poches dans du fond blanc, sen/is dans une sauce realisee avec le liquide de cuisson 
lie avec de la creme et des jaunes d'ceufs. La garniture se compose de petits oignons glaces a blanc et de petits 
champignons cuits a blanc. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : riz creole, pilaf, rizotto aux champignons ; pates frafches ; 
petits legumes tournes et glaces. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

(Voir p. 360 a 362) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer la viande - 5 min 

• Verifier, parer et degraisser les morceaux si necessaire. 

3. Blanchir la viande - 5 min 

• Placer les morceaux dans une russe et mouiller a I'eau froide. 

• Porter a ebullition et blanchir durant quelques minutes 

• Ecumer soigneusement, puis rafraichir et egoutter les morceaux 

• Rincer et reserver la russe pour la cuisson. 

4. Preparer la garniture aromatique - 15 min 

• Eplucher et laver soigneusement les carottes, les oignons, les poi- 
reaux, leceleri, lestiges de persil et lesgoussesd'ail. 

• Tailler les carottes en gros batonnets et les oignons en quarters 

• Clouter, cote talon, un oignon avec 2 clous de girofle. 

• Confectionner le bouquet garni avec les tigesde persil, lethym, le 
laurier, lespoireauxet leceleri. 

5. Marquer la blanquette en cuisson - 5 min 

• Placer les morceaux de viande blanchis dans la russe. 

• Mouiller avec du fond blanc de veau a 2 ou 3 cm au-dessus des 
morceaux (a defaut de fond blanc, mouiller avec de I'eau froide). 

• Saler au gros sel et porter a ebullition. 

• Ecumer soigneusement et ajouter la garniture aromatique. 

• Cuire doucement et a couvert durant 40 a 50 min. 

6. Realiser le roux blanc et le refroidir rapidement - 5 min 

7. Preparer la garniture a I'ancienne - 20 min 

• Eplucher lespetitsoignonsetlesglacera blancfvo/rp. 112et397). 

• Eplucher, laver et escaloper les champignons 

• Les marquer en cuisson a blanc et a couvert avec un peu d'eau 
bouillante salee, 0,020 kg de beurre et le jus d'un demi-citron. 

8. Decanter la viande et confectionner le veloute - 10 min 

• S'assurer de la cuisson de la viande, puis la decanter dans un bahut 
en acierinoxydable. 

• Passer le fond dela cuisson sans fouler au chinoisetamine. 

• Verserun litre de fond bouillantsurlerouxfroid, 0,101 de cuisson 
des champignons et remuer jusqu'a la reprise de I'ebullition a I'ai- 
ded'un petit fouet. 

• Laisser cuire doucement le veloute durant environ 10 min. 

9. Preparer la liaison - 5 min (voir p. 282 a 285) 

• Clarifier les oeufs et melanger les jaunes a la creme. 

10. Terminer la sauce de la blanquette - 5 min 

• Ajouter progressivement hors du feu la liaison au veloute. 

• Remuer a I'aide d'un fouet a sauce et remettre a bouillir durant 
quelques secondes. 

• Verifier I'onctuosite et rassaisonnement. 

• Passer la sauce au chinois etamine sur les morceaux de viande. 

• Ajouter les champignons bien egoutr.es et les petits oignons. 

• Reserver la blanquette a couvert au bain-marie. 

11. Dresser la blanquette - 5 min 

• Dresser la blanquette legerement en dome dans le legumier. 

• Repartir la garniture sur le dessus et napper sans exces avec la 
sauce. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 






Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 








- epaule ou collier de veau 


kg 


1,400 






morceaux sans os de 




a 






0,050 kg (eventuellement 




1,600 






tendronsetflanchet) 










Garniture aromatique 










-carottes 


kg 


0,200 






- oignons 


kg 


0,200 






- clous de girofle 


piece 


2 






- blancs de poireaux 


kg 


0,200 






- celeri en branches 


kg 


0,100 






- bouquet garni 


piece 


1 






- ail (facultatif) 


gousse 


2 






Mouillement 










- fond blanc de veau 


I 


2 






Veloute 










- beurre 


kg 


0,060 






-farine 


kg 


0,060 






- fond blanc de cuisson 


I 


1 






- creme epaisse 


I 


0,20 






- oeufs (2 jaunes) 


kg 


0,040 






Garniture a I'ancienne 










- champignons de Paris 


kg 


0,250 






- beurre 


kg 


0,020 






-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 






- petits oignons 


kg 


0,250 






- beurre 


kg 


0,020 






- sucre semoule 


kg 


PM 






Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- sel fin 




PM 






- poivre blanc 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


■ 


€ 






SOW: 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 3 petites calottes 

• 1 planche a decouper • 1 passoire a queue 

• lchinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe ou 1 rondeau haut avec couvercle 

• 2 petites sauteuses 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 

• legumiers 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



BLANQUGTTG DG DINDONNGAU 
AUX PRIMGUR5 



1. Realiser une blanquette selon la recette de base ci- 
contre 

• Utiliser 1,600 kg de rouelles de dindonneau. 

2. Les marquer en cuisson comme ci-contre 

• Mouiller au fond blanc de volaille et ajouter la garniture 
aromatique. 

• Laisser cuire une quarantaine de minutes. 

3. Realiser le veloute 

4. Preparer la garniture d'accompagnement 

• Couper 0,800 kg de courgettes en troncons de 4 cm de long 
etlestourner. 

• Eplucher, laver et tourner 0,800 kg de carottes 

• Eplucher, laver et tourner 0,800 kg de navets. 

• Glacer separement tous ces elements a blanc. 

• Eplucher, laveret cuire 24petitestetesdechampignonsavec 
un peu d'eau salee, du jus de citron, et un petit morceau de 
beurre. 

5. Dresser la blanquette 

• Disposer les rouelles de dindonneau dans les assiettes. 

• Poser une tetede champignon surchacuneetnapperle tout 
de sauce. 

• Disposer harmonieusement les legumes tout autour. 



PLATS SIMILAIRES 



Blanquette d'agneau aux courgettes 
et aux concombres 

• Realiser la blanquette avec 1,600 kg d'epaule et de collier 
d'agneau. 

• Apres I'avoir decantee et liee a la creme et aux jaunes d'ceufs, 
ajouter des concombres et des courgettes tournes et glaces a 
blanc. 

Blanquette de lapereau au safran 

• Realiser une blanquette de lapereau parfumee au safran. 

• Saupoudrer d'une fine brunoise de poivrons multicolores etuves 
au beurre. 

Blanquette de volaille au celeri 

• Realiser une blanquette avec des blancs de volaille, ajouter apres 
la double liaison des troncons de celeri branches finementblanchis 
et etuves. 



REMARQUE : La technique de realisation de la blanquette peut s'appliquer a 
des poissons a chair ferme (lotte, ha, requin, roussette...). 




Viandes blanches pochees 



FICH6 N° 



TRAVGRS DG PORC LAQUG AU MIGl 
GT AU GINGGMBRG 

Travers de pore poche dans un fond blanc, marine et caramelise avec une sauce au miel, au gingembre et aux 

epices. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : puree de pommes de terre, patates douces, potimarron, 

pommes macaire, arlie, sous la cendre, Biarritz. 





DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Element de base 










- travers de porcfrais 


kg 


2 






Fond blanc 










-eau 


I 


PM 






-carottes 


kg 


0,200 






- oignons 


kg 


0,200 






- celeri en branches 


kg 


0,100 






- blancs de poireaux 


kg 


0,200 






- bouquet garni 


P 


1 






- clous de girofle 


P 


PM 






- fond blanc deshydrate 


kg 


0,160 






Marinade 










- miel toutes fleurs 


kg 


0,040 






-oranges (2 pieces) 


kg 


0,400 






- gingembre fra is 


kg 


0,040 






- quatre-epices (f) 


kg 


PM 






-cardamome(f) 


kg 


PM 






-gingembre poudre 


kg 


0,005 






- fond blanc de la cuisson 


I 


1 






des travers 










Finition de la sauce 










- marinade 


I 


PM 






- fond brun de veau lie 


I 


0,50 






et tomate 










ou 










- fond brun lie deshydrate 


kg 


0,040 






- tomato ketchup 


I 


0,10 






- moutarde blanche 


kg 


0,20 






Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






B 




SOW: 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Blanchir les morceaux de travers - 5 min 

• Les parer puis lesdetailler a raisonde deux a trois morceaux par personne. 

• Les plonger dans I'eau froide et les blanchir durant 2 a 3 min. Ecumer si 
necessaire, lesrafraichir puis les egoutter. 

3. Marquer les travers en cuisson - 10 min 

• Les pocher dans un fond blanc (voir p. 2641266). 

• Saler au gros sel, ecumer et laisserfremir durant 1 h 20 a 1 h 30 min. 

4. Preparer les zestes d'oranges et le gingembre - 10 min 

• Lever les zestes des oranges et reserver lejus 

• Eplucher et tailler le gingembre en julienne fine. 

• Blanchir les zestes d'oranges et la julienne de gingembre. 

5. Realiser la base de la sauce et mettre les travers de pore en mari- 
nade - 10 min 

• Realiser un caramel blond avec le miel. 

• Deglaceraveclejusd'orange. 

• Ajouter les zestes d'oranges, la julienne de gingembre et lesepices 

• Verser 1 litre de la cuisson destravers 

• Laisserrefroidirrapidement. 

• Ranger les travers dans une plaque et lesrecouvriravecla marinade. 

• Filmer et reserver les travers en enceinte refrigeree durant quelques 
heures 

6. Terminer la sauce des travers - 10 min 

• Lesegoutteret verser la marinade dansunegrandesauteuse, la reduireet 
la lier avec le fond brun de veau lie ou le fond brun deshydrate. 

• Reduireanouveau. 

• Ajouter le tomato ketchup et une pointe de moutarde. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Passer la sauce au chinoisetamine et la reserver au bain-marie a couvert, a 
plusde+63°C 

7. Glacer les travers - 6 min 

• Les glacer sous la salamandre en les arrosant sans discontinuer avec la 
sauce. Ilsdoivent etre bien caramelises et brillants. 

8. Dresser les travers de pore - 4 min 

• Les dresser sur un grand plat long en les chevauchant legerement. 

• Passer le plat a I'entree du four. 

• Napper avec le reste de la sauce. 




VIANDGS ROTIGS GT 
VIANDGS POGLGGS 

Bref rappel de technologic 

Rotir consiste a cuire des pieces de viandes tendres provenant d'animaux jeunes, a 

decouvert dans un four ou a la broche avec un peu de matiere grasse. Les viandes 

rouges sont generalement servies saignantes (bceuf) ou rosees pour I'agneau. Les 

viandes blanches doivent etre bien cuites (pore). 

Poeler s'applique plus precisement a de grosses pieces de viandes blanches qui ris- 

queraient de sechersi elles etaient roties (noix, carre de veau). Elles sont cuites a cou- 

vert dans une cocotte sur un lit de garniture aromatique. 

Dans un cas comme dans I'autre, il ne faut pas deglacer les sues en cours de cuisson. 

Le jus de roti ou le fond de poelage est toujours realise apres cuisson par deglacage. 

Les jus de roti sont clairs (sans liaison), les fonds de poelage sont legerement lies et 

corses. 
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• Habiller 
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Garnitures d'accompagnement conseillees 




Viandes rouges roties : 

jardiniere, bouquetiere, timbale de legumes, 

pommes seches traitees a la f riture, 

gratin de pommes de terre... 

Viandes blanches roties : 

choux-fleurs, brocolis, romanesco, choux 

de Bruxelles, carottes, petitspois, pates au beurre. 

Viandes poelees : 

legumes correspondant a I'appellation... 



Viandes rouges roties 



CONTRE-FILETS ROUS, 
JARDINIERE D€ LEGUMES 

Piece dorsale de bceuf particulierement tendre, rotie et servie avec un assortiment de legumes cuits a I'anglaise 
et etuves au beurre, et le jus de roti. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : haricots verts, legumes melanges (bouquetiere, timbale de 
primeurs) ; pommes seches traitees a la friture (pommes allumettes) ; gratin de pommes de terre, dauphinois. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- contre-filets non pares 


kg 


2 


- beurre 


kg 


0,040 


ou 






- huile 


1 


0,04 


Jus de roti 






-carottes(parures) 


kg 


PM 


- oignons 


kg 


0,080 


-thym, laurier 


kg 


PM 


- fond brun clair 


1 


0,40 


Finition 






- beurre 


kg 


0,040 


- cresson 


botte 


1/2 


Garniture proposee 






-carottes 


kg 


0,800 


- navets 


kg 


0,800 


- petits pois ecosses 


kg 


0,200 


extra-fins f ra is ou 






surgeles 






- haricots verts extra-fins 


kg 


0,200 


fraisou surgeles 






- beurre 


kg 


0,080 


Assaisonnement 






- gros sel 




PM 


- sel fin 




PM 


- poivre du moulin 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 












^k 












P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer le contre-filet - 10 min (voir p. 223/224) 

• Reserver le contre-filet et les parures maigresen enceinte refrigeree. 

3. Preparer les legumes - 30 min 

• Eplucher, laver et tailler les carottes et les navets en batonnets de 
3,5 cm a 4 cm de long sur 3,5 a 4 mm de section (voir p. 54/55 et 
107 a 109), et reserver 0,080 kg de parures de carottes pour la gar- 
niture aromatique du jus de roti. 

• Effiler, laver et tailler les haricots verts en troncons de 3,5 a 4 cm 
de longueur. 

• Ecosser et laver les petits pois. 

4. Marquer les legumes en cuisson - 10 min 

• Cuire a I'anglaise les legumes separement, les rafraichir puis les 
egoutter. 

5. Marquer le contre-filet en cuisson - 5 min (voir p. 432/433) 

• Assaisonner le contre-filet. 

• Le placer sur ses parures dans une plaque a rotir de grandeur 
appropriee ou dans un sautoir. 

• Arroser de beurre fondu ou d'huile. 

• Saisir a four tres chaud (240 a 250 °C) pendant une dizaine de 
minutes puis terminer la cuisson a 200 °C pendant 20 a 25 min 
environ (suivant I'epaisseur de la viande). 

6. Preparer la garniture aromatique - 5 min 

• Eplucher, laver et tailler I'oignon en brunoise (petits des) et lui 
ajouter les parures de carottes. 

7. Laver, trier et equeuter le cresson - 5 min 

• Le reserver dans une plaque avec un peu d'eau. 

8. Verifier la cuisson et debarrasser le contre-filet - 5 min 

• Le reserver au chaud sur une plaque munie d'une grille. 

9. Confectionner le jus de roti - 10 min (voir p. 4331434) 

• Mettre la garniture aromatique dans la plaque de cuisson etfaire 
pincer les sues si necessaire. 

• Degraisser, puis deglacer a I'eau ou au fond brun de veau non lie. 

• Ajouter un peu de thym et de laurier. 

• Laisser reduire, puis verifier rassaisonnement. 

• Passer le jus de roti au chinois etamine et le reserver a couvert au 
bain-marie a une temperature superieure a +63 °C. 

10. Chauffer la jardiniere de legumes - 5 min 

• Plonger les legumes quelques secondes dans une chauffante 
bouillante et salee, puis les lier delicatement au beurre ou placer 
la jardiniere dans une sauteuse avec le beurre et rassaisonnement 
puis I'etuver a couvert dans un four doux (180 °C) pendant environ 
10 min. 

11. Dresser le contre-filet et la jardiniere - 5 min 

• Deficeler le contre-filet. 

• Lechaufferal'entreedufoursi necessaire (il est parfois d' usage de 
supprimerl'entame). 

• Verser un peu dejusde roti au fond du plat. 

• Arroser le contre-filet de beurre noisette au moment de I'envoi. 

• Disposer 1 ou 2 bouquets de cresson aux extremites du plat. 

• Dresser delicatement la jardiniere en dome dans un legumier. 

• Dresser le reste du jus en sauciere. 

REMARQUE : II est conseille d'assaisonner a nouveau les viandes roties apres 



REALISATION : Rotisseur et entremetier 
Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 2 calottes 

• 1 planche a decouper • 1 passoire 

• 1 chinoisetamine • 1 petit bain-marie 

• 1 grille ou assiettes de base 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a rotir ou 1 sautoir 



1 grande russe 

• 1 grande sauteuse 

Materiel de dressage : 

• plats longs plats 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



■ 4 petites russes 
• 1 petite poele 



FILGT DG BCEUF GN BRIOCHG, 
5AUCG PGRIGOURDING 



1. Preparer le filet (voir p. 221/222) 
1 Parer, degraisser et denerver un troncon de coeur de filet 

d 1 1,500 kg. 
1 Oter la chamette, le clouter aux truffes (facultatif) et le ficeler 

(reserver les parures pour la sauce). 
!. Rissoler le filet 
1 L'assaisonner et le faire revenir au beurre tres vivement. 

■ Le colorer uniformement sur toutes ses faces, puis le debarras- 
ser sur grille et le refroidir completement. 

!. Enrober le filet 

■ L'envelopper dans de grandes crepes aux fines herbes mas- 
quees d'une farce composee de Duxelles seche, de farce mous- 
seline de volaille et de foie gras (les crepes evitent a la pate de 
se detremper durant la cuisson). 

1 Badigeonner la surface d'ceuf battu a I'aide d'un pinceau 
(dorure). 

■ L' enrober dans 0,500 kg de pate a brioche raffermie en encein- 
te refrigeree. 

■ Bien souder les extremites Menager deux petites cheminees 
pour laisser la vapeur s'echapper. 

■ Decorer la surface et dorer a I'ceuf detendu avec un peu de lait. 
4. Laisser pousser la brioche 

1 Placer le filet enrobe dans une etuve ou dans un endroit tiede 
(35 a 40 °C maximum) et a I'abri des courants d'air. 

i. Marquer le filet de bceuf en cuisson 

1 Le dorer a nouveau, puis le cuire au four a 220 °C durant 
25 a 30 min. 

■ La brioche doit etre doree et cuite, et la temperature au cceur 
du filet doit atteindre 48 a 52 °C. 

1 Debarrasser le filet et le laisser reposer sur grille durant environ 

20 min. 
i. Realiser la sauce perigourdine 
1 Rissoler les parures maigres du filet dans une sauteuse. 
• Ajouter une faible quantite de garniture aromatique et la lai- 

serpincer. 
1 Degraisser soigneusement, deglacer avec 0,10 I de madere et 

0,05 I de jus de truffes Laisser reduire. 

■ Ajouter 0,60 I de sauce demi-glace ou de sauce espagnole. 
Reduire lentement, depouiller, degraisser puis passer au chinois 
etamine. 

1 Ajouter 0,050 kg de truffes taillees en fine brunoiseet 0,100 kg 

de foie gras en petits des ou passes au tamis. 
1 Beurrer en surface. 



PLATS SIMILAIRES 



Filet de bceuf Richelieu 

• Rotir le filet de boauf dans un four tres chaud (250 °C environ), 
compter environ 20 min. 

• Accompagner d'une garniture Richelieu (petites tomates et tetes 
de champignons farcies de Duxelles a farcir, laitues braisees et 
pommes chateau). 



Piece de bceuf rotie f leuriste 

• Garnir de tomates mondees, evidees et etuvees remplies d'une 
mini jardiniere de legumes (voir p. 55, 102, 108, 1 21 )etde pommes 
chateau. 



Filet de bceuf Dubarry 

• Piquerle filet etle rotir. 

• Garnir avec des boules de choux-fleurs nappees de sauce Mornay 
et gratinees, et de pommes de terre fondantes ou chateau. 




Viandes rouges roties 



CARRG D'AGNGAU AUX PRIMGURS 

Carre d'agneau (ensemble des cotes premieres et secondes) rati, accompagne de carottes et navets tournes et 
g laces, de batonnets de haricots verts, de petits pois et de pommes cocotte, et servi avec le jus de roti obtenu 
par deglacage. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 








H.J. 


H.J. 


Elements de base 










- 2 carres d'agneau couverts 


kg 


2a 






(8 cotes chacun) 




2,200 






- beurre 


kg 


0,040 






- huile d'arachide 


I 


0,04 






Jus de roti 










-carottes 


kg 


0,080 






- oignons 


kg 


0,080 






-thym 


kg 


PM 






-ail 


gousse 


2 






Finition 










- beurre 


kg 


0,040 






- cresson 


botte 


1/2 






Garniture proposee 










-carottes nouvelles 


kg 


0,800 






- navets nouveaux 


kg 


0,800 






- beurre 


kg 


0,040 






- sucre semoule 


kg 


PM 






- petits pois ecosses 


kg 


0,200 






extra-fins 










- haricots verts extra-fins 


kg 


0,200 






- beurre 


kg 


0,040 






- pommes de terre 


kg 


1 






a chair ferme 










- huile d'arachide 


I 


0,04 






- beurre 


kg 


0,020 






- persil 


kg 


PM 






Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BH> 




SOW: 



moN 



TGCHNIQUG DG RGAU5A1 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Parer les carres - 15 min (voir p. 214/216) 

3. Preparer la garniture aromatique du jus de roti - 5 min 

Eplucher et laver Tail, les carottes et les oignons. 

Degermer et ecraser les gousses d'ail. 

Tailler les carottes et les oignons en fine brunoise. 

Prevoir une brindille de thym. 
.. Preparer la garniture «aux primeurs» - 30 min 

Ecosser et laver les petits pois 

Effiler et laver les haricots verts 

Eplucher, laver et tourner les carottes, les navets et les pommes de 

terre. 

Trier et equeuter le cresson. 
i. Marquer les legumes en cuisson - 5 min 

Cuire a I'anglaise, rafratchir, puisegoutter les petits poiset les hari- 
cots verts. 

Glacer a blanc les carottes et les navets (voir p. 395/396). 
I. Marquer les carres en cuisson - 5 min (voir p. 434/435) 

Assaisonner les carres. 

Les placer dans une plaque a roti r, sur les os et les parures, en pro- 

tegeant les manches. 

Arroser de beurre fondu ou d'huile. 

Repartir quelques fragments de fleur de thym sur les carres. 

Saisir a four tres chaud (250 °C pendant 10 min). 

Terminer la cuisson a 200 °C durant environ 10 min selon la gros- 

seur des carres. 

S'assurer de la cuisson des carres (chair rosee). 

Les debarrasser sur une plaque munie d'une grille et les reserver au 

chaud. 
. Marquer les pommes cocotte en cuisson - 5 min (voir p. 419) 

Blanchir les pommes egoutter. 

Lesrissolera I'huile. 

Les egoutter, les beurrer, les saler et les reserver au chaud. 
!. Confectionner le jus de roti - 10 min (voir p. 438) 

M ettre la garniture aromatique dans la plaque de cuisson et faire 

pincerlessucssi necessaire. 

Degraisser. 

Deglacer a I'eau. 

Ajouter Tail ecrase et le thym. 

Laisser reduire, puis verifier I'assaisonnement. 

Passer au chinois etamine. 

Reserver le jus de roti au bain-marie a une temperature superieu- 

rea+65°C. 

sf preferable de deglacer la plaque 

9. Chauffer les legumes - 5 min 

• Plonger les petits pois et les haricots verts durant quelques 
secondes dans une chauffante bouillante et salee. 

• Egoutter, puis lierau beurre. 

10. Dresser les carres - 5 min 

• Disposer harmonieusement les legumes par petits bouquets 
autour des carres en variant les couleurs. 

• Lustrer les legumes au beurre. 

• Verser un peu de jus de roti au fond du plat. 

• Arroser les carres de beurre noisette. 

• Saupoudrer legerement les pommes de terre de persil hache. 

• Disposer un ou deux bouquets de cresson auxextremites des plats. 

• Dresser le reste du jus de roti dans une saudere prealablement 
chauffee. 



REALISATION : Rotisseur et entremetier 
Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 3 petites calottes 

• 2 petits bahuts • 1 planche a decouper 

• 1 passoire a queue • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

• 1 petite grille ou assiettes de base 

Materiel de cuisson : 

■ 1 plaque a rotir ou 1 sautoir 



• 3 petites russes 

• 1 petite poele 

Materiel de dressage : 

• plats longs plats 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



• 3 petites sauteuses 



CARRG D AGNGAU PGRSIllG 

(S'APPUQlie EGAL6M6NT AU GIGOT) 



1. Parer les carres et les marquer en cuisson (voir ci- 
contre) 

• Les debarrasser et realiserle jus deroti. 

2. Realiser la persillade 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher 0,080 kg de per- 
sil. 

• Tamiser 0,100 kg demiede pain. 

• Eplucher, laver, degermer 4 gousses d'ail, puis les ecraser et 
les hacher finement. 

• M elanger 0,080 kg de beurre en pommade dans une petite 
calotte avec le persil, Tail et la mie de pain. 

• Saler, poivrer legerement et ajouter un peu d'herbes de 
Provence ou de fleur de thym tamisee. 

3. Persiller les carres (voir p. 214/216 et436). 

• Appliquer regulierement la persillade sur les carres et les 
placer sous la salamandre afin d'obtenir une legere colora- 
tion uniforme. 

4. Dresser 

• Dresser sur plat ovale avec bouquet de cresson et jus de rati 
a part en sauciere. 



PLATS SIMILAIRGS 



Epaule d'agneau rotie bonne-femme 

• Ajouter dans le plat de cuisson (apres coloration de I'epaule) des 
pommes de terre tournees et blanchies, des petits oignons rissoles 
au beurre et des lardons blanchis et sautes. 

• Finir de cuire au four et servir dans le plat de cuisson. 

Epaule d'agneau boulangere 

• Rotir I'epaule d'agneau piquee a Tail sur un plat de pommes bou- 
langere de maniere a cequela graisseet le jus de cuisson s'ecou- 
lent sur les pommes de terre (voir «Pommes boulangere», fiche 
n° 134, p. 898/899). 



REMARQUE : Tous les morceaux d'agneau de Ire et de 2eme categories peu- 
vent etre rotis selon cette methode. Seules les durees de cuisson changent (20 
a 25 min pour un carre, 35 a 40 min pour une selle anglaise ou une belle 
epaule, 50 a 55 min pour un gigot). L'agneau se serf rose ; le mouton (vian- 
de rouge) peut etre garde un peu plus saignant. 




Viandes rouges roties 



GIGOT D'AGNEAU ROTI, 
GRATIN D€ POMMGS D€ TERRE 

Gigot d'agneau rati, servi avec le jus de roti obtenu par le deglacage des sues de cuisson et parf ume legerement 
a Tail et a la fleur de thym, des pommes de terre cuites dans du lait et de la creme et gratinees avec du gruyere. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : gratin de courgettes, gratin Ismael Bayeldi, ratatouille 
nicoise, tomates provencale ; pommes sautees a Tail ; haricots panaches, cocos au beurre, flageolets au jus. 



D6NR6ES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- 1 gigot raccourci 
non pare* 

- beurre 
ou 

- huile 


kg 
kg 

I 


2 
0,040 
0,04 


Jus de roti 






-carottes 
- oignons 
-thym 
-ail 


kg 

kg 

kg 

gousse 


0,080 
0,080 

PM 

2 


Finition 






- beurre 

- cresson 


kg 
botte 


0,040 
1/2 


Garniture 






- pommes de terre 
-lait 

- creme 

- gruyere 

- beurre 
-ail 


kg 

I 

I 

kg 

kg 

gousse 


2 

1 
0,40 
0,200 
0,040 

1 


Assaisonnement 






- sel fin 

- poivre du moulin 

- noix de muscade 




PM 
PM 
PM 



* Un gigot entier avec la selle 
de gigot, soit en moyenne 
2,800 kg, correspond a envi- 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer le gigot - 10 min (voir p. 210/212) 

3. Preparer la garniture aromatique - 5 min 

Eplucher et laver les carottes et les oignons. 

Les tailler en brunoise (petits des) et les reserver. 

Eplucher, laver etecraser les goussesd'ail. 

Prevoir une brindille de thym. 

Marquer le gigot en cuisson - 5 min (voir p. 437/438) 

Assaisonner le gigot. 

Le placer dans une plaque a rotir de grandeur appropriee sur les 

os concasses et les parures 

Arroser de beurre fondu ou d'huile. 

Saisir a four treschaud 220 a 230 °C pendant 10 min, puisterminer 

la cuisson a 200 °C pendant 40 a 45 min. 

Preparer le gratin de pommes de terre - 25 min 

Eplucher, laver et essuyer soigneusement les pommes de terre. 

Les emincer finement a I'aide d'une mandoline. 

Placer les pommes de terre emincees dans une russe. 

M ouiller avec le lait froid et porter a ebullition. 

Cuire les pommes de terre durant environ 10 min. 

Assaisonner en fin de cuisson avec du sel fin, du poivre du moulin 

et quelques rapures de noix de muscade. 

Egoutter les pommes. 

Frotter un plat a gratin avec une gousse d'ail et le beurrer a I'aide 

d'un pinceau. 

Disposer en couche mince les pommes de terre dans le plat a 

gratin. 

Napper copieusement les pommes de terre avec la creme. 

Ajouter un peu de gruyere rape. 

Recouvrir d'une 2eme couche mince de pommes de terre. 

Napper a nouveau avec la creme. 

Repartir uniformement le reste de gruyere rape et quelques 

petites parcelles de beurre, essuyer soigneusement les bords du 

plat et le placer au four a 200 °C durant environ 30 a 35 min afin 

d'obtenir un gratin bien dore et regulier. 

6. Laver, trier et equeuter le cresson - 3 min (voir p. 89) 

• Le reserver dans une plaque avec un peu d'eau. 

7. Verifier la cuisson et debarrasser le gigot - 2 min 

• Le reserver au chaud sur une plaque munie d'une grille. 

REMARQUE : Les viandes rouges roties doiver 
durant une trentaine de minutes avant d'etre st 
technologie sur les cuissons). 

8. Confectionner le jus de roti - 

9. Dresser le gigot - 5 min 

• Deficeler le gigot, puis le disposer dans ui 
sensdeladiagonale. 

• Le plat peut etre «festonne» d'une bordure de pommes duchesse 
dorees sous la salamandre. 

• Verser un peu dejusde roti au fond du plat. 

• Arroser le gigot de beurre noisette au moment de I'envoi du plat. 

• Disposer un bouquet de cresson du cote du «manche» du gigot. 

• Placer le plat de gratin sur un dessous de plat recouvert d'un 
papier gaufre. 

• Dresser lejusde roti dans une saudere prealablement chauffee. 



n (voir p. 438) 
n plat de service dans le 



REALISATION : Rotisseur et entremetier 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 2 bahuts 

• 1 planche a decouper 

• lchinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

• 1 petite grille ou assiettes de base 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a rotir 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• grand plat long 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



SGllG D AGNGAU FARCIG 



I. Desosser la selle anglaise (voir p. 219/220) 
'.. Realiser la farce mousseline (voir p. 325) 

■ Realiser une farce mousseline avec 0,250 kg de noix de veau, un 
demi-blanc d'ceuf et 0,20 1 de creme. 

■ L'additionner de Duxelles seche ou de truffes hachees ou de 
pistachesou d'herbesfrakhes (basilic). 

t. Farcir la selle 

• La masquer avec la farce. 

■ La reformer, fermer les extremites avec les panoufles et I'enve- 
lopper dans une crepine de pore. 

■ La ficeler soigneusement. 
i. Rotir la selle 

• La rotir au four a 220 °C durant 50 min environ. 

1 La debarrasser et la laisser reposer au chaud durant 1/2 h. 

I. Confectionner le jus de rati 

i. Dresser 

1 Oter la ficelle et la crepine de pore. 

1 Parer la selle (oter les entames). 

1 Dresser. Verser un peu dejusde rati au fond du plat. 

1 Lustrer au beurre darifie ou napper de beurre noisette. 

■ Disposer un ou deux bouquets de cresson aux extremites du 
plat. 



PLATS SIMILAIRGS 



Gigot d'agneau bretonne 

• Gigot d'agneau roti accompagne de haricots blancs ou de flageo- 
lets lies au beurre et a la sauce bretonne (oignons dseles revenus 
au beurre). Deglacer au vin blanc, reduire, ajouter des tomates 
mondees, epepinees et concassees, et une pointe d'ail. Reduire 
comme une fondue de tomates, ajouter un peu de jus de roti du 
gigot et du persil hache. 

Gigot de mouton en chevreuil 

• Depouiller entierement le gigot et le placer dans une marinade 
durant quelques jours. Utiliser une marinade cuite a base de vin 
blanc ou de vin rouge additionnee de baies de genevrier, de roma- 
rin et de basilic (voir p. 334). 

• Rotir le gigot dans un four tres chaud et I'accompagner d'une 
sauce chevreuil (parures et os de gigot revenus avec une M irepoix, 
deglacer avec la marinade, reduire, mouiller avec un fond brun de 
veau lie ou une sauce espagnole, ajouter de la mignonnette, pas- 
ser et beurrer). 

• Accompagner le gigot de mouton d'une puree de celeri, d'endives 
braisees ou de croquettes de marrons. 




Viandes blanches poelees 



CARR€ DG VGAU POGLG CHOISY 

Carre de veau cuit lentement a couvert dans une cocotte, servi avec une garniture de laitues braisees et de 
pommes chateau. II est accompagne de son fond de poelage parf ume au madere. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Elements de base 



- sel fin 

- poivre du moulin 



Unites Quantites unitaire total 



- carre de veau non pare 


kg 


2,400 


(4 cotes premieres 






ou secondes) 






- beurre 


kg 


0,050 


Garniture 






-carottes 


kg 


0,200 


- oignons 


kg 


0,200 


- tomate (1 piece) 


kg 


0,100 


- bouquet garni 


piece 


1 


Fond de poelage 






-vin blanc 


I 


0,10 


- madere 


I 


0,05 


- fond brun de veau 


I 


0,80 


legerement lie et corse 






Garniture Choisy 






Laitues braisees : 






- laitues 


kg 


1,600 


(8 petites de 0,200 kg) 






-carottes 


kg 


0,150 


- oignons 


kg 


0,150 


- bouquet garni 


piece 


1 


- couenne de pore 


kg 


0,200 


- fond blanc de veau 


I 


0,80 


Pommes chateau : 






- pommes de terre 


kg 


1,600 


a chair ferme 






- huile d'arachide 


I 


0,08 


- beurre 


kg 


0,040 


- persil 


kg 


PM 


Assaisonnement 







Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 
. Preparer les garnitures aromatiques - 10 min 

Eplucher, laver et emincer grossierement la moitie des carottes et 

la moitie des oignons pour la garniture aromatique du carre. 

Emincer finement le reste en paysanne pour les laitues braisees 

Laver, equeuter le persil et confectionner deux petits bouquets garnis 

Laver, eliminer le pedoncule et concasser la tomate. 
i. Preparer le carre de veau - 15 min (voir p. 226/228) 
. Marquer le carre en cuisson - 5 min (voir p. 443/445) 

Assaisonner le carre et le placer dans un recipient creux. 

Le faire revenir tres lentement avec le beurre. 

Adjoindre les os concasses et les parures maigres, puis les oignons 

et les carottes eminces grossierement. 

Couvrir hermetiquement. 

Cuire au four a 200-220 °C durant 1 h 10 a 1 h 20 min environ. 

Arroser frequemment le carre durant sa cuisson. 
I. Preparer et blanchir les laitues - 20 min 

Porter de I'eau salee a ebullition dans un rondeau plat ou dans 

une russe. 

Eliminer les feuilles abimees des laitues et araser legerement le 

pied «trognon» en pointe. 

Laver soigneusement les laitues dans plusieurs eaux. 

Les blanchir en les plongeant dans I'eau bouillante pendant 2 a 

3 min. 

Les rafraichir, puis les egoutter et les presser en forme de fuseau. 
I. Marquer les laitues en cuisson - 10 min (voir p. 475/477) 

Suer au beurre les carottes et les oignons eminces en paysanne. 

Disposer les laitues en couronne (cote talon vers I'exterieur du reci- 
pient). 

Ajouter le fond blanc de veau, saler et poivrer, puis ajouter le bou- 
quet garni et les couennes de pore (le cote gras sur les laitues). 

Porter a ebullition, couvrir d'un papier sulfurise et d'un couverde. 

Cuire au four a 200 °C pendant 1 h 20 a 1 h 30 min. 
. Tourner les pommes chateau et les marquer en cuisson - 

25 min (voir p. 418/419) 

Eplucher, laver et tourner les pommes de terre. 

Les blanchir, puislesrissoleral'huilependantquelquesminutes sur 

le plein feu. 

• Terminer la cuisson au four a 220-230 °C pendant environ 15 min. 

8. Concasser, hacher et essorer le persil - 5 min 

9. S'assurer de la bonne coloration et de la cuisson du carre - 
5 min 

• Ajouter la tomate concassee et oter le couverde pour parfaire la 
coloration si necessaire. 

10. Confectionner le fond de poelage - 10 min (voir p. 444/445) 

• Debarrasser le carre dans une plaque et le reserver au chaud et a 
couvert. 

• Faire pincer les sues si necessaire, puis degraisser (ou alors en fin de 
realisation). 

• Deglacer avec le vin blanc et un peu de madere et laisser reduire. 

• Ajouter le fond brun de veau legerement lie et reduire a nouveau 
pendant environ 10 min. 

• Verifier I'assaisonnement et passer le fond de poelage sans fouler 
au chinois etamine dans un petit bain-marie. 

(suite -*) 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 2 gran des calottes 

• 2 petites calottes • 1 bahut 

• 1 planche a decouper • 1 scie a os 

• 1 couteau demi-batte • 1 passoire a queue 

• lchinoisetamine • 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 cocotte ou un rondeau avec couvercle 

• 1 grand sautoir avec couvercle 

• 1 grande sauteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



11. Terminer le braisage des laitues - 10 min 

■ S'assurer de leur cuisson puis les egoutter. 

• Lessepareren 2, puissupprimerla base des feuilles(trognon). 

• Les plier en 2 ou en 3, puis les disposer dans un sautoir beurre. 

• Ajouter un peu de fond de poelage du carre et laisser mijoter les 
laitues a couvert pendant environ 10 min. 

12. Terminer les pommes chateau - 2 min 

• Les egoutter, ajouter le beurre cru, puis les saler et les reserver au 
chaud. 

13. Glacer le carre de veau - 5 min 

• Deficeler et arroser constamment le carre a I'entree d'un four tres 
chaud ou sous la salamandre avec son fond de poelage. 

14. Dresser le carre de veau poele Choisy - 3 min 

• Placer le carre au centre du plat. 

• Disposer autour du carre les pommes chateau et les laitues en les 
intercalant. 

• Arroser le carre avec un peu de fond de poelage et dresser le reste 
en saudere. 

• Parsemer sans exces les pommes chateau de persil hache. 



PLATS SIMILAIRES 



Carre de veau poele Viroflay 

• Poeler le carre de veau et le glacer. 

• Accompagner avec des boules d'epinards nappees de sauce 
Mornayetgratinees, des quartiersdefondsd'artichauts sautes aux 
fines herbes et des pommes chateau. 

Longe de pore poelee lorraine 

• Accompagner la longe de pore poelee de choux rouges braises et 
de pommes fondantes. 

Carre de pore poele brabanconne 

• Accompagner le carre de pore poele de petites tartelettes en pate 
brisee garnies de choux de Bruxelles etuves au beurre, nappes de 
sauce Mornay et gratines, et de petites pommes croquettes apla- 
ties en forme de palets 

Piece de veau poelee Judic 

• Accompagner la piece de veau poelee de petites tomates fardes, 
de Duxelles a fardr, de laitues braisees et de pommes chateau. 

Piece de veau poelee Clamart 

• Entourer la piece poelee defondsd'artichautsgarnisdepetitspois 
a la francaise et de pommes chateau. 



CARRG DG VGAU BRUXGLL0I5G 



1. Preparer un carre de veau de 2,400 kg comme dans la recette de 
base ci-contre 

2. Preparer la garniture aromatique 

• 0,200 kg de carottes, 0,200 kg d'oignons, 1 tomate et 1 bouquet garni. 

3. Poeler le carre 

• Proceder comme dans la recette ci-contre. 

4. Preparer la garniture de legumes 

• Parer, laver et braiser 1,500 kg d'endives (voir p. 473/474). 

• Eplucheret cuirelkg de choux de Bruxelles a I'anglaise. 

• Eplucher, laver, tourner et rissoler 16 pieces de pommes chateau avec 
0,08 1 d'huile. 

5. Glacer le carre 

• Confectionner le fond de poelage. 

• Deficeler et glacer le carre comme dans la recette ci-contre. 

6. Terminer la garniture de legumes 

• Faire revenir les choux de Bruxelles avec 0,080 kg de beurre. 

• Egoutter les endives et les faire dorer a la poele avec 0,080 kg de beurre. 

• Egoutter et lier les pommes chateau avec 0,040 kg de beurre. 

7. Dresser le carre 

• Decouper le carre en tranches 

• Napperlefond du plat ou des assiettes avec le fond de poelage. 

• Ranger les tranches de carre et les entourer avec les endives, les choux 
de Bruxelles et les pommes chateau. 

REMARQUE : Les pieces poelees et decoupees en cuisine ne sont pas necessaire- 
mentglacees avec le fond de poelage. Elles ne sont jamais nappees, le fond de poe- 
lage est place en dessous. 





FICH6 N° »=-i 



CARRE DE PORC ROTI BOULANGERE 



Carre de pore roti, servi avec son jus obtenu par deglacage et accompagne de pommes de terre gratinees 
dans du fond blanc avec des oignons eminces. 

Autres suggestions de garnitures d'accompagnement : lentilles vertes aux lardons, choux de Milan 
braises aux marrons, choux rouges braises aux pommes. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 



Elements de base 



- sel fin 

- poivre du moulin 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



- carre de pore non pare 

- beurre 


kg 
kg 


2,400 
0,040 


ou 

- huile d'arachide 


I 


0,04 


Jus de roti 






-carottes 

- oignon (1 demi) 

- ail (1 gousse) 

- thym et laurier 

- eau ou fond brun clair 


kg 
kg 
kg 
kg 

I 


0,080 
0,080 
0,010 
PM 
0,50 


Finition 






- beurre 

- cresson 


kg 
botte 


0,040 
1/4 


Pommes boulangere 






- pommes de terre 
a chair ferme 

- ail (1 gousse) 

- beurre 


kg 

kg 
kg 


2 

0,010 
0,080 


- oignons 

- beurre 


kg 
kg 


0,800 
0,040 


- fond blanc 

- ail (2 gousses) 

- bouquet garni 


I 

kg 
piece 


1 

0,020 

1 


Assaisonnement 







Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


^ 












^k 


Wi 


























KbuUP 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer le carre de pore ■ 15 min (voir p. 2261228) 

• Oter lesdemi-vertebres, le nerf dorsal et manchonner lesos des cotes 

• Ficeler, concasser les os et reserver. 

3. Eplucher, laver et tailler les legumes - 30 min 

• Eplucher et laver la carotte et les oignons 

• Tailler la carotte et ledemi oignon en fine Mirepoix pour le jus de roti. 

• Emincerfinement lereste des oignons pour les pommes boulangere. 

• Eplucher, laver et degermer Tail. 

• Realiserle bouquet garni. 

• Eplucher, laver et tailler les pommes de terre a la mandoline en tranches 
regulieresde2a 3 mm d'epaisseur. 

4. Marquer le carre de pore en cuisson - 5 min 

• L'assaisonneret le placer dans une plaque a rotirde grandeur appropriee. 

• Disposer lesosconcasseset les paruresmaigres tout autour. 

• Le napper avec le beurre fondu ou avec I'huile. 

• Le cuire dans un four a 200 °C durant 1 h 20 a 1 h 30 min selon son epais- 



5. Marquer les pommes boulangere en cuisson - 20 min 

• Compoter les oignons avec le beurre durant une quinzaine de minutes, 
leur donner une legere coloration, les assaisonner. 

• Epongeret sauter les pommes de terre, les precuire avec une legere colo- 
ration, les assaisonner. 

• Frotter le plat a gratin avec la gousse d'ail. 

• Repartir les oignons et les pommes de terre par couches successives 

• Terminer par une couchede pommes de terre bien rangee. 

• M ouiller a hauteur avec le fond blanc assaisonne. 

• Glisser deux gousses d'ail et un bouquet garni sous les pommes de terre. 

• Demarrer la cuisson sur le feu puis cuire au four durant 45 a 50 min, les 
pommes de terre doivent avoir absorbe le fond blanc et etre legerement 
dorees en surface. 

6. Dresser le roti de pore boulangere - 5 min 

• Essuyersoigneusement lesbordsdu plat a gratin et le disposer sur un des- 
sous de plat recouvert d'une feuille de papier gaufre. 

• Disposer le carre de pore sur un plat de service long, verser un peu de jus 
de roti au fond du plat, I'arroser de beurre noisette. 

• Disposer deux petits bouquets de cresson aux extremites du plat. 

• Dresser lereste du jus de roti en sauciere. 




VIANDGS DE 
BOUCHGRIG SAUTGGS 

Bref rappel de technologic 



Cefte technique de cuisson rapide s'applique a des petites pieces de viande de pre- 
miere categorie provenant d'animauxjeunes et tendres. 

Les petites pieces de viandes rouges se cuisent a la commande au point de cuisson 
souhaitee par le client (bleu, saignant, a point, bien cuit). Elles sont saisies, puis la 
temperature de cuisson est reduite, ceci afin de preserver le sang a I'interieur. 
Les pieces de viandes blanches sont sautees avec beaucoup de precision, I'integralite 
du sang doit etre coagule. Trop cuites, les pieces sont souvent seches. La cuisson doit 
etre conduite plus lentement que celle des viandes rouges. 

Les viandes blanches et rouges sont le plus souvent accompagnees d'une sauce 
blanche ou brune, courte, obtenue par le deglacage des sues caramelises dans le reci- 
pient de cuisson. C'est la raison pour laquelle il doit etre choisi a fond epais et de 
grandeur appropriee. Dans un recipent trop grand, la matiere grasse et les sues bru- 
lent et la sauce risque de presenter une legere amertume. 




• De filet 

£i * Tailler 

*fl * Sauter 

g-p de viande rouge 

€ i • Sauter 

g-p de viande blanche 

<B • • Sauter 

g^t de viande blanche panees 

€sM • Tailler des cote ites 

• Detailler des noisettes 

.^■ w * Detailler des tournedos 

—a * Realiser une sauce brune 
_ a par deglacage 

^-« • Re 

—- m par deglacage 

Szm * Paner 



Garnitures d'accompagnement conseillees 




Viandes rouges sautees : 

• pommes cocotte, noisettes, parisienne, lyonnaise, 
sarladaise, pommes Parmentier, vert-pre... 

Viandes blanches sautees : 

• pommes sautees a cru, bordelaise, provencale ; 

• spaghettis, tagliatelles, fettucinesau beurre ; 

• carottes Vichy, petits pois paysanne, 
a la francaise... 



Viandes rouges sautees, sauce brune par deglacage 



CONTRG-FILGTS, GNTRGCOTGS 
OU STGAKS SAUTGS BGRCY 

Tranches de bceuf individuelles ou pour deux personnes, sautees a la commande a I'a point de cuisson 
souhaitee, servies avec une sauce realisee a partir d'echalotes ciselees, de vin blanc et de fond de veau lie, 
et mo n tee au beurre. Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes sautees a cru, pommes 
miettes, bordelaise, colombine, lyonnaise, anna, darphin, parisienne, croquettes... 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- contre-filets pares 
(4 x 0,300 a 0,400 kg) 


kg 


1,200 
a 1,600 


ou 






- entrecotes pour 2 person- 
nes (4 x 0,300 a 0,400 kg) 


kg 


1,200 
a 1,600 


ou 
-8 steaks de 0,150 kg 


kg 


1,200 


- huile d'arachide 

- beurre 


kg 


0,04 
0,040 


Sauce Bercy 






-echalotes 
-vin blanc 

- fond brun de veau lie 

- glace de viande 
(facultatif) 

- beurre 

- persil 


kg 
I 
I 

I 

kg 
kg 


0,080 
0,10 
0,40 

PM 

0,040 
0,020 


Assaisonnement 







- sel fin 

- poivre du moulin 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




^ 


M 


P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 398 a 399) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Verifier et parer la viande - 5 min (voir p. 223/224) 

• Oter les nerfs, les aponevroses et la graisse si necessaire. 

• La reserver en enceinte refrigeree. 

3. Preparer les elements de la sauce Bercy - 10 min 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

4. Marquer les steaks en cuisson - 5 min 

• Assaisonner les steaks de sel fin et de poivre du moulin, puis les 
faire sauter dans un sautoir avec de I'huile et du beurre (surveiller 
attentivement la cuisson, les sues doivent etre caramelises mais 
sansexces). 

• Cuire les steaks a I'a point de cuisson souhaite (bleu, saignant, a 
point, bien cuit), puis les debarrasser sur une plaque munie d'une 
petite grille ou d'une assiette retournee. 

5. Realiser la sauce Bercy - 10 min 

• Degraisser le sautoir de cuisson en basculant partiellement la grais- 
se dans un recipient. 

• Ajouter les echalotes dselees et les laisser suer doucement sans 
coloration. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter le fond brun de veau lie, eventuellement un peu de glace 
de viande fondue et reduire la sauce a nouveau pendant quelques 
minutes. 

• Monter la sauce au beurre horsdu feu en vannant (nepasutiliser 
de fouet). 

• Verifier I'onctuosite et rassaisonnement. 

6. Dresser la viande - 5 min 

• Dresser les contre-filets, les entrecotes ou les steaks, sur un grand 
plat long dans le sens de la diagonale et en les chevauchant lege- 
rement. 

• Dans le cas de 4 cuissons differentes, placer le plus cuit a plat en 
premier, puis l'«a point», le «saignant» et terminer par le «bleu». 

• Napper uniformement avec la sauce. 

• Parsemer sans exces de persil hache. 



REMARQUES : 

• Assaisonner les viandes rouges juste avant ou sitot apres la cuisson, pas a 
I'avance. Le sel fait ressortir le sang. 

• Retourner les pieces de viande a I'aide d'une spatule, ne pas les piquer avec 
une fourchette. 

• We pas fouetter la sauce, elle risquerait de blanchir, la vanner hors du feu. 

• Certains professionnels passent la sauce au chinois etamine. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 1 petite grille ou assiettes de base 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir ou un rondeau plat 

Materiel de dressage : 

• plats longs plats ou assiettes de base 



GNTRGCOTGS SAUTGGS BORDGLABG 



I . Parer 4 entrecotes de 0,300 a 0,400 kg (une entrecote pour 
2 personnes) 

• Oter I'excedent de grass'il y a lieu. 
' Les reserver en enceinte refrigeree. 
I. Degorger la moelle 

' Detailler un troncon de moelle en 8 belles lames et 0,160 kg en 

petits cubes reguliers 
' Placer la moelle a degorger dans une petite calotte avec de 

I'eau glacee et un filet de vinaigre. 
i. Realiser la sauce bordelaise 

• Reduire presqu'a sec 0,20 I de vin rouge dans une petite sau- 
teuse. 

• Ajouter 0,040 kg d'echalotes ciselees, une brindille de thym, 1 
fragment de feuille de laurier et quelques grains de poivre 
ecrases (mignonnette). 

• Ajouter 0,40 1 de fond brun de veau lie ou de sauce espagnole. 

• Reduire etdepouiller. 

• Ajouter eventuellement une cuillere de glace de viande fon- 
due. 



4. Sauter les entrecotes 

• Bien les saisir dans un melange d'huile et de beurre. 

• Les cuire a I'a point de cuisson souhaite. 

• Les debarrasser sur une plaque munie d'une grille et les reser- 
ver au chaud. 

5. Pocher la moelle 

• Plonger la moelle durant quelques secondes dans de I'eau 
bouillante et I'egoutter soigneusement. 

6. Terminer la sauce bordelaise 

• Degraisserle redpient de cuisson. 

• Le deglacer avec 0,10 1 de vin rouge et le reduire. 

• Verser la sauce bordelaise de base. 

• Verifier I'assaisonnement et passer la sauce au chinoisetamine. 

• La monter legerement au beurre et ajouter les petits des de 
moelle. 

7. Dresser les entrecotes 

• Les disposer sur un grand plat long et les lustrer au beurre cla- 
rifie. 

• Disposer harmonieusement les lames de moelle sur les entre- 
cotes, les surmonter de quelques grains de fleur de sel et d'une 
petite pointe de persil hache. 

• Verser un cordon de sauce autour des entrecotes et servir le 
reste a part en saudere. 



PLATS SIMILAIRES 



Entrecotes marchand de vin 

• Proceder comme pour Bercy en remplacant le vin blanc par du vin 
rouge. 

Entrecotes lyonnaise 

• Sauter les entrecotes. Ajouter des oignons finement eminces et 
legerement dores dans le redpient de cuisson. 

• Deglacer avec du vin blanc et un filet de vinaigre puis reduire. 

• Ajouter de la sauce espagnole ou du fond brun de veau lie et de 
la glace de viande fondue. 

• Monter au beurre, napper. 

Onglet ou bavette a I'echalote 

• Idem lyonnaise, remplacer les oignons par des echalotes emincees 
et compoteesau prealable. 

Steaks sautes chasseur 

• Ajouter des champignons eminces dans le redpient de cuisson et 
des echalotes ciselees. 

• Flamber avec du cognac, deglacer avec du vin blanc et reduire. 

• Mouiller avec du fond brun de veau lie. Ajouter du cerfeuil et de 
I'estragon haches. 




Viandes rouges sautees, sauce brune par deglacage 



TOURN€DOS SAUTES CHATGLAING 



Tournedos (morceaux epais de filet de boeuf) sautes, servis sur canapes de pain de mie frits, nappes d'une sauce 
realisee a partir du deglacage au vin blanc et de fond de veau lie, et mo n tee au beurre. 
La garniture se compose de fonds d'artichauts etuves au beurre et de pommes noisettes. 



DGNRGES POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 








H.J. 


H.J. 


Elements de base 










- cceur de filet de boeuf 


kg 


1,200 






pare 










ou 










- 8 tournedos 










de 0,150 kg 


kg 


1,200 






- huile d'arachide 


I 


0,04 






- beurre 


kg 


0,040 






Croutons 










- pain de mie 


kg 


0,320 






(8 tranches de 0,040 kg) 










- huile d'arachide 


I 


0,02 






- beurre 


kg 


0,040 






- glace de viande 


I 


PM 






(facultatif) 










Sauce 










-vin blanc 


I 


0,10 






- fond brun de veau lie 


I 


0,40 






ou sauce espagnole 










- glace de viande 


I 


PM 






Garniture 










-artichauts 


kg 


2a 






(8 x 0,250 a 0,300 kg) 




2,400 






- citron (3 pieces) 


kg 


0,300 






- huile 


I 


0,04 






- beurre 


kg 


0,040 






Pommes noisettes 










- pommes de terre Bintje 


kg 


2 






tres grosses 










- huile d'arachide 


I 


0,08 






- beurre 


kg 


0,040 






- persil 


kg 


0,020 






Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




A 


M 


J 



JION 



TGCHNIQUG DG RGAU5A1 



1. Mettre en place le poste de travail ■ 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les tournedos ■ 10 min 

• Verifier et parer les tournedos si necessaire. 

• Les ficeler, puis les reserver en enceinte ref rigeree. 

3. Preparer la garniture chatelaine - 40 min 

• Tourner soigneusement et citronner les fonds d'artichauts 

• Eliminer le foin a I'aide d'une cuillere a pommes noisettes. 

• Les marquer en cuisson dans de I'eau bouillante salee et citronnee. 

• Ajouter un peu d'huile et couvrir d'une feuille de papier sulfurise. 

• Eplucher, laver, puis lever les pommes noisettes a I'aide d'une cuillere 
a legumes. 

• Les rincer soigneusement a I'eau courante. 

• Tailler les 8 croutons de pain de mie a I'aide d'unemporte-pieceunide 
7 a 8 cm de diametre (suivant la grosseur des tournedos). 

• Lesfrire dans une petite poele avec de I'huile et un peu de beurre. 

• Reserver les croutons frits au chaud sur du papier absorbant. 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

4. Terminer les fonds d'artichauts ■ 5 min {voir p. 42 a 44) 

• S'assurer de leur cuisson, puis les egoutter. 

• Les disposer dans une plaque beurree, les assaisonner, puis les recou- 
vrir d'une feuille de papier sulfurise beurree. 

5. Marquer les pommes noisettes en cuisson ■ 10 min (voir p. 131) 

• Blanchir les pommes. 

• Les placer dans une sauteuse de grandeur appropriee afin qu'elles ne 
se superposent pas. 

• Mouillera I'eau froideet porter a ebullition. 

• Laisser blanchir durant quelques secondes puis egoutter les pommes 
sans les rafraichir. 

• Rissoler les pommes a I'huile durant quelques minutes sur le feu vif, 
puis terminer la cuisson au four chaud (230 a 240 °C) durant 5 a 6 min. 

• Egoutter les pommes, ajouter le beurre cm, puis assaisonner de sel fin. 

• Reserver les pommes au chaud. 

6. Marquer les tournedos en cuisson ■ 10 min 

• Assaisonner les tournedos de sel fin et de poivre du moulin, puis les 
saisir dans un sautoir avec du beurre et un peu d'huile (surveiller atten- 
tivement la cuisson, les sues doivent etre caramelises mais sans exces). 

• Cuire les tournedos a I'a point de cuisson demande (bleu, saignant, a 
point, bien cuit), puis lesdebarrasser sur une plaque munie d'une peti- 
te grille ou d'une assiette retournee. 

7. Etuver au four les fonds d'artichauts ■ 5 min 

8. Confectionner la sauce des tournedos ■ 10 min 

• Degraisser le sautoir. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter le fond brun de veau lie et eventuellement un peu de glace 
blonde de viande. 

• Reduire a nouveau la sauce jusqu'a la consistance souhaitee. 

• M onter la sauce au beurre horsdu feu. 

• Verifier I'assaisonnement, puis passer la sauce au chinoisetamine dans 
un petit bain-marie. 

9. Dresser les tournedos - 5 min 

• Lustrer (impermeabiliser) les croutons avec un peu de glace de viande 
(facultatif) et les disposer sur le fond du plat. 

• Placer un tournedos deficele sur chaque crouton. 

• Intercaler les tournedos avec les fonds d'artichauts garnisde pommes 
noisettes. 

• Napper uniformement les tournedos avec la sauce. 

• Deposer une petite «pointe» de persil hache sur les pommes noisettes 
(dresser un complement de pommes noisettes a part en legumier). 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 



84 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 bahut 

• 2 calottes moyennes • 1 planche a decouper 

• 1 petit bain-marie • 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir ou un rondeau plat 

• 1 grande sauteuse 

• 1 russe moyenne 

• 1 plaque pour etuver les fonds d'artichauts 

Materiel de dressage : 

• grands plats rondsou longs 

• legumiers 

• dessousde legumiers 

• papier gaufre 



TOURNEDOS SAUTES MASCOTTG 



1. Preparer les tournedos 

• Verifier et parer (si necessaire) 8 tournedos de 0,150 kg cha- 
cun. 

• Les ficeler sans trap les serrer et les reserver en enceinte 
refrigeree. 

2. Preparer la garniture mascotte 

• Tourner et dtronner 8 petits artichauts de 0,250 kg piece. 

• Les precuire a couvert dans de I'eau bouillante salee, citron- 
nee ethuilee en surface. 

• Eplucher, laver et tourner en pommes cocotte 2 kg de 
pommes de terre a chair ferme. 

• Les blanchir, les rissoler dans 0,08 I d'huile et les egoutter, 
leur ajouter 0,050 kg de beurre et les saler. 

• Tailler 8 croutons ronds en pain demieetlessauterau beur- 
re darifie. 

• Hacher 0,020 kg depersil. 

3. Sauter les tournedos 

• Les assaisonner et les cuire dans un melange de beurre et 
d'huile. 

• Les cuire a Pa point de cuisson souhaite, puis les debarrasser 
sur une plaque munie d'une grille ou d'une petite assiette 
retournee. 

4. Terminer les fonds d'artichauts 

• Les egoutter soigneusement, lesescaloperou lesdetailleren 
quartiers puis terminer la cuisson en les sautant delicate- 
ment au beurre. 

• Les assaisonner. 

5. Realiser la sauce des tournedos 

• Comme pour le tournedos chatelaine. 

6. Dresser les tournedos 

• Disposer les croutons sur le fond du plat. 

• Placer les tournedos def iceles sur chaque crouton. 

• Intercaler harmonieusement la garniture tout autour. 

• Napper les tournedos et y deposer une lame de truffe. 

• Saupoudrer sans exces les pommes cocotte de persil hache. 



PLATS SIMILAIRES 



Tournedos Helder 

• Tournedos sautes Deglacer au madere, ajouter un fond brun de 
veau lie. Monterau beurre. 

• Dresser sur croutons frits au beurre darifie. Coucher un cordon de 
sauce bearnaise a la poche sur le dessus de chaque tournedos, rem- 
plir le centre de fondue de tomates, entourer de pommes pari- 
sienne. 

Tournedos Rossini 

• Tournedos sautes dresses sur croutons frits et lustres de glace de 
viande. 

• Disposer une escalope de foie gras sautee au beurre et une lamel- 
le de truffe sur chaque tournedos Deglacer au madere, ajouter un 
jus de truffes de la sauce demi-glace et monter au beurre. 

Tournedos f leuriste 

• Tournedos sautes deglacer au vin blanc, ajouter du fond brun de 
veau lie, monter au beurre. Garnir de tomates mondees, etuvees 
au beurre et garnies d'une mini-jardiniere de legumes. 

Tournedos Beaugency 

• Sauter, deglacer au madere, ajouter de la sauce demi-glace, mon- 
ter au beurre. 

• Dresser sur croutons frits, verser un cordon de sauce Choron sur 
chaque tournedos. Ajouter des fonds d'artichauts etuves au beur- 
re et garnis de fondue de tomates Surmonter de lames de moelle 
degorgees et pochees 




Viandes rouges sautees, sauce brune cremee 



STGAKS AU POIVR€ 

Morceaux epais de rumsteak ou de contre-filet enrobes (panes) de poivre concasse (mignonnette) et sautes ; servis 
avec une sauce realisee avec du cognac, du vin blanc, du fond de veau lie et de la creme, puis montee au beurre. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes sautees a cru, pommes miettes, bordelaise, 
colombine, lyonnaise, anna, darphin, parisienne, sarladaise, croquettes... 



D6NR6ES POUR 8 COUV6RTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 

- contre-filets 
ou 

- rumstecks pares 
(8x0,150 a 0,180 kg) 
ou (4 x 0,300 a 0,360 kg) 

- poivre en grains 

- huile 

- beurre 

Sauce 
cognac 
vin blanc 

fond brun de veau lie 
creme double 
beurre 

Assaisonnement 

- sel fin 



1,200 a 
1,440 

1,200 a 
1,440 



0,04 
0,10 
0,40 
0,10 
0,040 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




^ 


M 


P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 400/401) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la mignonnette - 5 min 



3. Preparer et paner les steaks - 10 min 

• Verifier et parer les steaks si necessaire. 

• Faire adherer le poivre fraichement concasse sur les steaks 
(mignonnette) en pressant delicatement. 

• Reserver les steaks en enceinte refrigeree. 

4. Marquer les steaks en cuisson - 5 min 

• Assaisonner de sel fin, puis sauter les steaks dans un sautoir avec 
del'huileetdu beurre (surveillerattentivement la cuisson, les sues 
doivent etre caramelises mais sans exces). 

• Cuire les steaks a I'a point de cuisson demande (bleu, saignant, a 
point, bien cuit), puis les debarrasser sur une plaque munie d'une 
petite grille ou d'une assiette retournee. 

5. Realiser la sauce ■ 10 min 

• Degraisser le sautoir. 

• Ajouter le cognac, puis le flamber. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter le fond brun de veau lie et reduire a nouveau. 

• Cremer et reduire la sauce jusqu'a la consistance souhaitee. 

• Verifier I'assaisonnement, puis la passer au chinois etamine dans 
un petit bain-marie. 

• Monter la sauce au beurre horsdu feu. 

6. Dresser les steaks au poivre - 5 min 
lere solution : 



2eme solution : 

• Les steaks sont simplement cuits en cuisine a I'a point de cuisson 
souhaite par les clients. 

• Les steaks sont dresses dans un sautoir de service accompagne 
d'une saudere de fond brun de veau lie et d'une sauciere de 
creme. La sauce est dans ce cas realisee devant les dients 



REMARQUES : 

• Saler la viande juste avant ou sito 
pas la repoivrer. 

• Les steaks peuvent etre flambes a\ 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 1 petite grille ou assiettes de base 

• 1 planche a decouper 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 petite sauteuse 

• 1 grand sautoir ou un rondeau plat 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs ou ronds ou sautoirs (bi-metal) 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



PGTIT5 FILETS DG BCEUF 
5TR0G0N0FF 

1 - ! — 1 -" realise a la commande 



1 . Preparer le filet 

• Decouper en petits desd'l cm de section 1,200 kg de queue de 
filet de bceuf paree et soigneusement degraissee. 

2. Marquer les morceaux de filet en cuisson 

• Les assaisonner avec sel fin, poivre du moulin et paprika. 

• Les saisir fortement et les sauter rapidement dans un melange 
d'huile et de beurre, les morceaux doivent rester saignants. 

• Les debarrasser et les egoutter dans une petite passoire. 

3. Realiser la sauce 

• Degraisserpartiellementle sautoir. 

• Ajouter 0,200 kg d'oignonsfinement dseles 

• Suer lentement sans coloration, saupoudrer de paprika. 

• Deglacer avec 0,10 1 de vin blanc et le faire reduire des 2/3. 

• Ajouter 0,40 I de fond brun de veau lie et tomate et laisser 
reduire a nouveau. 

• Depouillersi necessaire. 

• Ajouter 0,20 1 de creme et reduire I'ensemble durant 3 a 4 min. 

• Verifier I'onctuosite et l'assaisonnement. 

4. Terminer le «saute minute» 

• Ajouter les morceaux de viande bien egouttes dans la sauce. 

• Ne plus faire bouillir. 

• Dresser immediatement en legumier. 

• Accompagner de riz pilaf. 

REMARQUE : Certains professionnels ajoutent en garniture des champi- 
gnons escalopes 



PLATS SIMILAIRES 



Steaks sautes au poivre vert 

• Comme dans la recette de base d-contre mais le poivre vert n'est 
ajoute qu'apres le deglacage du sautoir. L'ecraser legerement avec 
le dos d'une cuillere afin qu'il degage le maximum de parfum. 

Supremes ou magrets de canard aux baies roses 

• Parer I'excedent de graisse des magrets de canard et les indser 
cote peau. 

• Cuire partiellement les supremes ou magrets sur le cote peau gras- 
se, les retournerquelques instants sur la chair juste pour la colorer. 

• Les maintenir roses et les laisser reposer environ 12 min au chaud. 

• Degraisser le sautoir, flamberau cognac, ajouter 0,10 1 de vin blanc 
sec et laisser reduire. 

• Ajouter 0,30 I de fond lie, 0,10 I de creme et 2 cuillerees de baies 
roses 

• Laisser juste fremir 2 min, monter la sauce avec 0,040 kg de beur- 
re. 

• Dresser les magrets ou les supremes sur assiettes et les napper de 
sauce. 




Viandes blanches sautees, sauce brune par deglacage 



MGDAILLONS D€ VGAU DUROC 

Medaillons de veau sautes, servis avec une sauce realisee avec des champignons eminces, de la tomate concas- 
see, du vin blanc, du fond de veau lie, et parfumee au cerfeuil et a I'estragon. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes rissolees (cocotte, parisienne, noisettes) ; pommes 
sautees a cru, pommes miettes ; pommes Parmentier, Duchesse, croquettes, provencale... 



DGNRGES POUR 8 COUVGRTS 







Prix 


Prix 




Unites 


Quantites unitaire 


total 






H.T. 


H.T. 


Elements de base 








- medaillons de veau 


kg 


1,200 




(8x0,150 kg) 








-farine 


kg 


0,080 




- beurre 


kg 


0,080 




Sauce 








-echalotes 


kg 


0,040 




- champignons de Paris 


kg 


0,250 




- cognac 


I 


0,05 




-vin blanc 


I 


0,10 




- fond brun de veau lie 


I 


0,40 




- beurre 


kg 


0,020 




- estragon 


botte 


1/4 




- cerfeuil 


botte 


1/4 




Fondue de tomates 








- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,040 




- tomates (grosses) 


kg 


0,800 




- bouquet garni 


piece 


1 




-ail 


gousse 


2 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 





Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer la viande - 10 min (voir p. 225/226) 

• Regulariser I'epaisseur des medaillons a I'aide d'une batte a cote- 
lettes 

• Les ficeler pour leur donner une forme bien ronde, puis les reser- 
ver en enceinte refrigeree. 

3. Preparer les legumes - 30 min 

• Laver et reserver les fines herbes au frais. 

• Eliminer le pedoncule, monder, rafraichir et egoutter les tomates. 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

• Confectionner un petit bouquet garni. 

• Eplucher, oter les germes et laver les 2 gousses d'ail. 

• Eplucher et reserver momentanement au frais les champignons 
sans les laver. 

4. Marquer la fondue de tomates en cuisson - 10 min 
(voir p. 320) 

5. Marquer les medaillons de veau en cuisson - 1 5 min 

• Saler, poivrer et fariner les medaillons. Bien lestapoter pour enle- 
ver I'excedent de farine. 

• Les faire sauter doucement dans un sautoir avec le beurre (sur- 
veiller attentivement la cuisson, les sues doivent etre caramelises 
maissansexces). 

• Cuire les medaillons durant 6 a 7 min sur chaque face puis les 
debarrasser sur une plaque munie d'une petite grille ou d'une 
assiette retournee. 

6. Laver soigneusement et emincer les champignons - 5 min 

7. Confectionner la sauce - 10 min 

• Degraisser partiellement le sautoir. 

• Ajouter les champignons eminces et les sauter rapidement en evi- 
tant de faire pincer exagerement les sues au fond du sautoir. 

• Ajouter les echalotes ciselees et les suer legerement sans colora- 
tion. 

• Flamber avec le cognac. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter le fond brun de veau lie et reduire a nouveau la sauce a 
feu doux pendant quelques minutes 

• Incorporerun peu de fondue de tomates a la sauce puis la monter 
au beurre horsdu feu. 

8. Preparer les herbes - 5 min 

• Effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estragon. 

9. Dresser les medaillons de veau - 5 min 

• Ajouter les herbes hachees a la sauce. 

• Disposer les medaillons dans un grand plat rond. 

• Les napper uniformement avec la sauce. 

• Disposer sur chaque medaillon un petit bouquet de fondue de 
tomates et leur ajouter une petite pointe de persil hache. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° *«t: 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser • 2 petites calottes 

• 1 bahut • 1 planche a decouper 

• 1 batte a cotelettes • 1 petite passoire 

• 1 petite grille ou assiettes de base 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir ou un rondeau plat 

• 1 russe moyenne 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds ou assiettes de base 



MGDAIllONS DG VGAU 
CRG550NNIGRG 



1. Preparer la viande 

• Parer la longe et tailler 24 petits medaillons reguliers de 
0,050 kg chacun. 

2. Preparer les garnitures 

• Eplucher, laver et tourner 0,800 kg de carottes et 0,800 kg 
de navets 

• Les cuire separement par glacage a blanc. 

• Effiler 0,200 kg de haricots verts et les cuire a I'anglaise. 

3. Preparer le cresson 

• Laver et trier lesfeuilles d'une botte de cresson. 

• Les blanchir dans une grande quantite d'eau bouillante 
salee et les rafraichir aussitot. 

• Passer le cresson au mixeur. 

4. Marquer les medaillons en cuisson 

• Proceder comme dans la recette ci-contre, mais ne les laisser 
cuire que 3 min sur chaque face. 

• Les reserver au chaud. 

5. Confectionner la sauce 

• Degraisser le sautoir, ajouter une echalote dselee et la lais- 
ser suer. 

• Deglacer avec 0,05 1 de vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter 0,10 1 de fond brun de veau lie et 0,25 I de creme. 

• Reduire et ajouter la puree de cresson. Oter la sauteuse du 
feu pour preserver la couleur et monter la sauce au beurre 
sans exces 

• Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement. 

6. Dresser les medaillons de veau 

• Disposer 3 medaillons par assiette. 

• Napper de sauce, poser une feuille de cresson blanchie sur 
chaque medaillon. 

• Disposer harmonieusement les legumes autour. 



PLATS SIMILAIRES 



Medaillons de veau saute chasseur 

• Comme la recette de base, sans la fondue de tomates. 

Medaillons de veau princesse 

• Sauter, deglacer au vin blanc, ajouter du fond brun de veau lie. 
M onter au beurre. 

• Disposer une lame de truffe sur chaque medaillon et garnir de 
pointes d'asperges etuvees au beurre. 

Medaillons de veau Richemont 

• Sauter, deglacer au madere, ajouter du fond brun de veau lieetun 
jus de truffes 

• Monter au beurre, ajouter une paysanne de morilles etuvees et 
une paysanne de truffes Napper. 

Medaillons de veau parisienne 

• Sauter, deglacer au porto et au madere, ajouter du fond brun de 
veau lie. 

• Garnir de pommes parisienne, de petits fonds d'artichauts garnis 
d'une julienne courte de langue ecarlate, de champignons et de 
truffes. Napper de sauce parisienne, glacer sous la salamandre. 




Viandes blanches sautees, sauce blanche par deglacage 



GSCA10PGS OU COT€S DG VGAU 
A LA CRGMG 

Escalopes ou cotes de veau sautees, servies avec des champignons de Paris sautes et une sauce cremee a 
base de porto et de fond brun de veau lie. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : tagliatelles, fettucines, pennes au beurre ; petits pois 
au beurre, a la franca ise, paysanne, brocolis, choux-fleurs au beurre, carottes glacees. 



DGNRGES POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- escalopes de veau 


kg 


1,200 


(8x0,150 kg) 






ou 






- cotes de veau 


kg 


1,600 


(carre couvert) 




a2 


(8 x 0,200 a 0,250 kg) 






-farine 


kg 


0,080 


- beurre 


kg 


0,080 


Garniture 






- Champignons de Paris 


kg 


0,300 


- beurre 


kg 


0,040 


Sauce 






- porto 


I 


0,10 


- fond brun de veau lie 


I 


0,20 


(facultatif) 






- creme 


I 


0,50 


Assaisonnement 






- sel fin 




PM 


- poivre blanc 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 402/403) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les escalopes ou les cotes de veau - 10 min 

(voir p. 225/226) 

• Supprimer les os des vertebres et le «nerf» des cotes de veau puis 
les manchonner. 

• Regulariser I'epaisseur (aplatir legerement) des escalopes (ou des 
cotes de veau) entre deux feuilles de papier plastifie a I'aide d'une 
batte a cotelettes. 

• Reserver les escalopes ou les cotes de veau en enceinte refrigeree. 

3. Preparer et sauter les champignons - 10 min (voir p. 416) 

• Eplucher, laver soigneusement et emincer les champignons 

• Les sauter vivement dans une petite poele avec du beurre, puis les 
saler et les reserver au chaud dans une petite sauteuse. 

REMARQUE : II est possible egalement de sauter les champignons dans le reci- 
pient de cuisson des cotes ou des escalopes. Dans ce cas, faire tres attention 
a la cuisson des escalopes : le moindre petit point noir provenant de la cuis- 

4. Marquer les escalopes ou les cotes de veau en cuisson - 
15 min 

• Saler, poivreretfarinerlesescalopesou I es cotes de veau. Lestapo- 
ter pour enlever I'excedent de farine. 

• Les faire sauter doucement dans un sautoir avec le beurre. 

• Laisser les escalopes ou les cotes colorer tres legerement puis les 
retourner et terminer la cuisson a feu doux durant quelques 
minutes suivant leur epaisseur. 

• Debarrasser les escalopes ou les cotes sur une plaque munie d'une 
petite grille ou d'une assiette retournee et les reserver au chaud. 



5. Confectionner la sauce - 10 min 

• Degraisser le sautoir. 

• Deglacer avec le porto et le laisser reduire. 

• Ajouter le fond brun de veau lie et la creme. 

• Laisser reduire a nouveau la saucejusqu'a la consistance souhaitee. 

• Verifier I'assaisonnement puis passer la sauce au chinois etamine 
sur les champignons 

• Laisser mijoter doucement durant 1 ou 2 min puis monter tres 
legerement la sauce au beurre. 

6. Dresser les escalopes ou les cotes de veau a la creme - 5 min 

• Disposer les escalopes sur un grand plat long dans le sens de la dia- 
gonal. 

• Disposer les cotes de veau en couronne sur un grand plat rond. 

• Napper uniformement avec la sauce. 



?s champignons peuvent etre utilises (morilles, chante- 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 2 grandes calottes 

• 1 planche a decouper 

• 1 batte a cotelettes 

• lchinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir ou un petit rondeau plat 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs ou grandes assiettes 



MGDAIllONS DG VGAU AU PAPRIKA, 
RIZ PILAF AUX P0IVR0N5 



1 . Preparer les medaillons 

Parer 24 medaillons de veau de 0,050 kg chacun et les reserver 
en enceinte refrigeree. 
Preparer les poivrons 

Monder et detailler en petits des reguliers de 3 mm de section 
un demi-poivron vert, un demi-poivron jaune et un demi-poi- 
vron rouge. 

Lescuirea I'anglaiseou a la vapeur pour fixer la couleur. 
Realiser 0,400 kg de riz Basmati pilaf 
Suer 0,160 kg d'oignons ciseles avec 0,080 kg de beurre. 
M ouiller avec du fond blanc de veau, I 'egrener apres cuisson en 
lui ajoutant 0,040 kg de beurre en parcelles et les des de poi- 
vrons 
4. Sauter les medaillons 

Les assaisonner et les passer dans un melange de farine et de 
paprika. 

Les sauter a «la juste cuisson»; trap cuits, ils risqueraient de 
secher. 

Les debarrasser sur grille et les reserver au chaud. 
Realiser la sauce 

Degraisser partiellement le sautoir et suer 0,080 kg d'oignons 
finement ciseles. 

Deglacer avec 0,08 1 de vin blanc et le laisser reduire des 2/3. 
Ajouter 0,30 I de fond brun de veau tomate et le laisser redui- 
re. 

Ajouter 0,020 kg de paprika doux et 0,20 1 de creme. Reduire a 
nouveau. 

Verifier rassaisonnement et I'onctuosite. 
Passer la sauce au chinois etamine dans un petit bain-marie et 
la monter au beurre sans exces 
Dresser les medaillons 

Disposer a I'aide d'un petit cercle a entremets, un tampon de 
riz pilaf au centre des assiettes. 

Placer trois medaillons en triangle autour du riz et les napper 
uniformement avec la sauce. 
Decorer avec quelques petits des de poivrons multicolores. 



PLATS SIMILAIRES 



Mignons de veau aux morilles, pates fraTches 



• Les sauter au beurre (les cuire rapidement sans les dessecher). 

• Degraisser, ajouter des echalotes ciselees, deglacer avec du porto 
et ajouter de la creme etdu fond de veau lie. Reduire legerement. 

• Ajouter des morilles cuites a la creme et laisser mijoter. 

• Dresser, napper avec la sauce reduite et les morilles 

• Accompagner de pates fraTches liees au beurre. 



Cotes de veau normande 

• Sauter les cotes de veau au beurre avec une legere coloration. 

• Flamber avec du calvados, debarrasser et reserver les cotes au 
chaud. 

• Ajouter une brunoise de pommes fruit dans le recipient de cuisson. 

• Deglacer avec du pommeau et le laisser reduire. 

• Ajouter de la creme et un peu de fond brun de veau lie, laisser 
reduire a nouveau. 

• Verifier I'assaisonnement et adduler legerement la sauce avec 
quelques gouttes de jus de citron. 

• Napper les cotes et les accompagner de pommes douces sautees 
au beurre. 




Viandes blanches sautees, sauce brune par deglacage 



COTGS DG PORC CHARCUTIGRG, 
POMMG PURGG 

Cotes de pores sautees, servies nap pees d'une sauce realisee avec des oignons ciseles, du vin blanc, du fond de 
veau lie et une julienne de cornichons. Au dernier moment, la sauce est montee avec un peu de beurre et de 
moutarde. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 







Prix 


Prix 




Unites 


Quantites unitaire 


total 






H.J. 


H.J. 


Elements de base 








- cotes de pore (carre 


kg 


1,600 




couvert - cotes premieres 




a 




ou secondes) 




2 




(8 x 0,200 a 0,250 kg) 








- beurre 


kg 


0,040 




- huile 


1 


0,04 




Sauce 








- oignons 


kg 


0,100 




-vin blanc 


1 


0,02 




-fond brun de veau lie 


1 


0,40 




ou sauce espagnole 








- moutarde 


kg 


0,020 




- beurre 


kg 


0,040 




- cornichons 


kg 


0,100 




Garniture 








- pommes de terre Bintje 


kg 


2 




-lait 


1 


0,80 




ou 








-lait 


1 


0,40 




et 








- creme liquide 


1 


0,40 




- beurre 


kg 


0,100 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




- noix de muscade 




PM 





Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

(Voir p. 404/405) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les cotes de pore - 10 min (Voir p. 228) 

• Supprimer lesosdesvertebreset le «nerf» des cotes de pore. 

• Lesdegraisseret lesaplatir legerement (si necessaire) puis les manchonner. 

• Reserver les cotes de pore en enceinte ref rigeree. 

3. Marquer les pommes de terre en cuisson - 15 min 

• Eplucher, laveretdecouper les pommes de terre en grosquartiers, puis les 
rincera nouveau. 

• M arquer les pommes de terre en cuisson dans une grande russe en demar- 
rant la cuisson a I'eau froide. 

• Saleraugrossel.ecumeretlaissercuire a couvert a faible ebullition durant 
25 a 30 min. 

4. Preparer la garniture de la sauce charcutiere - 10 min 

• Eplucher, laveret ciselerfinement les oignons 

• Emincerettaillerlescornichonsenfinejulienne. 

• Blanchir, rafraTchir et egoutter lajuliennesi lescornichonssonttropacides 

5. Confectionner la pomme puree - 15 min 

• Mettre le lait a bouillirou le melange de lait et creme. 

• S'assurer de la cuisson des pommes de terre, puis les egoutter. 

• Les passer rapidement au moulin a legumes, puis remettre la pomme 
puree dans la russe de cuisson et la travailler sur le feu doux avec une spa- 
tule en exoglass 

• Ajouter le beurre en parcelles et incorporer progresavement le lait 
bouillant ou le melange lait/creme jusqu'a la consistance desiree. 

• Verifier I'assaisonnement et debarrasser la pomme puree dans un bahut 
en acierinoxydable. 

• Repartir un peu de lait bouillant et quelques particules de beurre en sur- 
face et reserver la pomme puree a couvert au bain-marie. 

6. Marquer les cotes en cuisson - 15 min 

• Saler, poivreret sauter les cotes de pore dans un sautoir avec le beurre et 
un peu d'huile. 

• Cuire doucement lescotesde pore pendant 5 a 6 min sur chaque face, puis 
les debarrasser sur une plaque munie d'une petite grille ou d'une assiette 
retournee. 

• Reserver les cotes de pore au chaud. 

j pression du doigt : elles doi- 



7. Confectionner la sauce - 10 min 

• Degraisserpartiellement le sautoir. 

• Ajouter les oignons dseleset les suer doucement sans coloration. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter le fond brun de veau lie et terminer la cuisson de la sauce a feu 
douxdurant quelques minutes 

• Ajouter la moutarde horsdu feu (ne plusfaire bouillir) et passer la sauce 
au chinoisetaminedansun petit bain-marie. 

• Ajouter la julienne de cornichons blanchie, puis monter la sauce au beur- 
re. 

• Verifier I'assaisonnement et reserver la sauce a couvert au bain-marie. 

8. Dresser les cotes de pore et la pomme puree - 5 min 

• Disposer les cotes en couronne sur un grand plat rond. 

• Placer le plat a I'entreedu four. 

• Melanger soigneusement la pomme puree, puis la dresser en dome dans 
un legumier. 

• La lisser et I'onduler delicatement a I'aide d'une spatule metallique. 

• Napper uniformement les cotes de pore avec la sauce charcutiere. 

• Disposer le legumier sur un dessous de plat rond recouvert d'un papier 
gaufre. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° »S*=1 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 bahut 

• 1 planche a decouper • 1 moulin a legumes 

• 1 batte a cotelettes • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir ou 1 rondeau plat 

• 1 grande russe • 1 petite russe 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 

• legumiers 

• dessousde legumiers 

• papier gaufre 



MIGN0N5 DE PORC 

A LA MOUTARDG DG MGAUX 



1. Preparer les filets mignons de pore 

• Les degraisser, les denerver et les detailler en noisettes de 
0,050 kg chacune a raison de 3 par personne. 

2. Marquer les mignons de pore en cuisson 

• Les assaisonner et les sauter au beurre darifie. 

• Surveillerattentivement la cuisson, ilsdoiventetrecuitsmais 
sans exces car ils sechent tres facilement. 

• Les debarrasser et les reserver au chaud a couvert 

3. Realiser la sauce 

• Degraisser partiellementle sautoir. 

• Ajouter 0,050 kg d'echalotes ciselees. 

• Les suer sans coloration. 

• Deglacer avec 0,10 1 de vin blanc et le reduire des 2/3. 

• Ajouter 0,40 1 de sauce espagnole ou de fond brun de veau 
lie, puis 0,10 1 decreme. 

• Reduire et verifier I'assaisonnement. 

4. Terminer la sauce 

• Ajouter hors du feu 0,020 kg de moutarde blanche et ne 
plus faire bouillir. 

• Passer la sauce au chinoisetamine dans un petit bain-marie. 

• Lui ajouter 0,020 kg de moutarde en grains "a I'andenne" 
et la monter avec 0,040 kg de beurre. 

5. Dresser les mignons de pore 

• Les disposer en couronne et les napper uniformement. 

• Servi r avec des pates f rakhes I iees au beu rre. 



PLATS SIMILAIRES 



Medallions de pore panes, sauce Robert 

• Sauter les medaillons de pore panes a I'anglaise au beurre darifie. 

• Les dresser en couronne, servir a part une sauce Robert (sauce 
charcutiere sans cornichons). 

Cotes de pore hachees fagon grand-mere 

• Hacher finement la chair des cotes de pore, ajouter un peu d'oi- 
gnonsciselesetuvesau beurre, dela mie de pain trempee dans du 
lait et essoree, du beurre en pommade et des ceufs Assaisonner. 

• Reconstituer les cotes, replacer I'os, enrober dans un morceau de 
crepine. Sauter les cotes reconstituees au beurre darifie. Lustrer. 

• Servir avec une sauce moutarde ou Robert. 




Viandes sautees et panees 



GSCALOPGS DG VGAU VIGNNOISG 

Escalopes de veau tres aplaties, panees a I'anglaise, sautees, servies avec une garniture decorative de persil 
hache, de capres concassees, de blancs et jaunes d'ceufs durs haches, de rondelles de citron pele a vif, d'olives 
vertes denoyautees et de filets d'anchois. Elles sont nappees de beurre noisette. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes sautees a cru, pommes miettes, Parmentier, 
rissolees, grenaille au beurre, spaghettis milanaise. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer la panure a I'anglaise - 5 min 

• Tamiser et reserver la mie de pain dans une plaque a debarrasser. 

• Casser, assaisonner et battre les oeufs avec une fourchette ou un 
petit fouet. 

• Ajouter I'huile et reserver I'anglaise dans une 2eme plaque a 
debarrasser. 

• Repartir la farine dans une 3eme plaque. 

3. Paner les escalopes - 15 min (voir p. 342/343) 

• Verifier et parer les escalopes si necessaire. 

• Lesaplatir entre 2 feuillesde papier plastifie a I'aide d'une batte a 
cotelettes. 

• Passer successivement les escalopes dans la farine, dans I'anglaise, 
puisdansla mie de pain. 

• Bien faire adherer la mie de pain et quadriller les escalopes a I'ai- 
de du dosd'un couteau eminceur. 

• Reserver les escalopes panees en enceinte refrigeree. 

4. Preparer les elements de la garniture viennoise - 20 min 

• Durcir les ceufs (10 min environ a partir de I'ebullition). 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

• Peler a vif le citron, puis le detailler en 8 tranches regulieres 

• RafraTchir et ecaler les ceufs durs, puis passer separement les 
jaunes et les blancs au traversd'un grostamis. 

• Denoyauterlesolivesetlescerderd'un filet d'anchois, puis lesdis- 
poser sur chaque tranche de citron pele a vif. 

• Dissimuler la cavite de I'olive laissee a I'emplacement du noyau 
avec une capre ou une petite branche de persil. 

• Egoutter et reserver les capres (les concasser eventuellement si 
elles sont trap grosses). 



■ Letamponneret le reserver a couvert. 

i. Marquer les escalopes en cuisson - 15 min 

1 Sauter les escalopes (cote quadrille en premier) dans un grand ron- 
deau avec de I'huile etdu beurre. 
1 Surveiller attentivement la coloration, puis les retourner. 

■ Finir la cuisson a feu doux durant quelques minutes. 

1 Les debarrasser et les assaisonner legerement a nouveau. 

'. Dresser les escalopes - 5 min 

1 Disposer aux extremites du plat, en arc de cercle, les elements de 
la garniture viennoise (capres, blancs d'ceufs, persil hache, jaunes 
d'ceufs). 

1 Disposer les escalopes legerement en biais (dans le sens de la dia- 
gonal du plat), le cote quadrille sur le dessus, en les chevauchant 
legerement. 

1 Verser delicatement autour des escalopes un cordon de fond brun 
deveau lie, puis les arroserde beurre noisette au moment de ren- 
voi du plat. 

■ Placer une tranche de citron surmontee d'une olive et d'un filet 
d'anchois sur chaque escalope. 

1 Festonnerfacultativementlesbordsdu platavecdesdemi-lamelles 
de citron. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 






Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire Mai 
H.T. H.T. 


Elements de base 






-escalopes deveau 


kg 


1,200 




(8x0,150 kg) 








- beurre 


kg 


0,040 




- huile d'arachide 


I 


0,08 




Panure a I'anqlaise 






-farine 


kg 


0,150 




- ceufs (entiers) 


piece 


3 




- huile d'arachide 


I 


0,04 




- mie de pain 


kg 


0,300 




Garniture viennoise 








-ceufs 


piece 


3 




-capres 


kg 


0,080 




- persil 


kg 


0,040 




- citron (1 piece) 


kg 


0,120 




- filets d'anchois a I'huile 


kg 


0,120 




(8 pieces) 








- olives vertes (8 pieces) 


kg 


0,080 




Finition 








- fond brun de veau lie 


I 


0,20 




- beurre 


kg 


0,080 




Decor (facultatif) 








- citrons (2 pieces) 


kg 


0,200 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


" 


1 h 10 min ^ 

6 a 8 min . 







REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 3 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 batte a cotelette • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande poele ovale ou 1 grand rondeau plat 

• 1 petite sauteuse 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs ou torpilleurs 



GSCALOPGS DG VGAU 
«CORDON BLGU» 



I. Preparer les escalopes 

• Detailler 16 petites escalopes de 0,060 a 0,070 kg. 

• Lesaplatir entre 2 feuillesde papier plastifie legerement humi- 
de. 

• Leur donner une forme ovale et tres reguliere. 
1. Realiser le montage des escalopes 

• Recouvrir la planche a decouper d'une feuille de papier sul- 
furise humide ou d'un film plastique alimentaire. 

> Disposer 8 escalopes (choisir les plus petites sll ya lieu). 

• Les badigeonner avec de I'ceuf entier battu et les assaison- 
ner. 

• Les recouvrir d'une fine tranche de jambon tres legerement 
fume et peu sale. 

• Parer les tranches de jambon demaniere a cequ'ellessoient 
legerement plus petites que les escalopes. 

• Placer une fine tranche de gruyere sur chaque tranche de 
jambon. 

• Recouvrir d'une autre fine tranche de jambon, puis badi- 
geonner a nouveau d'ceuf battu a I'aide d'un pinceau. 

• Recouvrir avec les 8 autres escalopes (plus grandes de prefe- 
rence) et bien souder les bords en appuyant fortement. 

J. Paner les escalopes a I'anglaise 

• Bien faire adherer la mie de pain et les quadriller avec le dos 
d'un groscouteau. 

I. Marquer les escalopes en cuisson 

« Sauter les escalopes dans un melange debeurreetd'huile. 

• Placer le cote quadrille en premier, le laisser bien dorer, puis 
retourner les escalopes et finir la cuisson a feu plus modere. 

>. Dresser les escalopes 

• Les arroser de beurre noisette et de jus de citron, disposer 
une lamelle de dtron pele a vif sur chaque escalope. 



PLATS SIMILAIRES 



Escalopes de veau milanaise 

• Paner les escalopes a la milanaise (melange de parmesan et de mie 
depain). 

• Sauter au beurre darifie. 

• Servir avec spaghettis ou macaronis accompagnes de parmesan 
rape, d'une fondue de tomates et d'une sauce milanaise (voir aussi 
«medaillon de veau zingara» : fond brun de veau lie tomate, 
madere, julienne de champignons de truffes de jambon et de 
langue ecarlate). 

Cotes de pore panees a I'anglaise 

• Paner les cotes de pore et les sauter au beurre darifie. 

• Les dresser en couronne en les intercalant avec une tranche de 
jambon ou de bacon saute ou grille. 

• Arroser de beurre noisette. 



Blancs de dinde panes Holstein 

• Paner les blancs de dinde et les sauter au beurre darifie. 

• Disposer un ceuf saute a la poele et pare sur chaque escalope. 

• Quadriller avec des lanieres de filets d'anchois. 




Viandes sautees et panees 



COTGS D'AGNGAU MARGCHALG 

Cotes d'agneau panees a I'anglaise et sautees, servies avec des pointes d'asperges au beurre et des lamelles de 
truffe, nappees de beurre noisette. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 



- 2 carres d'agneau 
couverts de 8 cotes 


kg 


2 


ou 






- 16 cotes d'agneau 
decouvertes 


kg 


2 


- beurre 


kg 


0,040 


- huile d'arachide 




0,08 


Panure a I'anglaise 






-farine 


kg 


0,150 


- oeufs (entiers) 

- huile d'arachide 


piece 


3 
0,04 


- mie de pain 


kg 


0,300 


Garniture 






- pointes d'asperges 

- beurre 


kg 
kg 


1,600 
0,040 


- truffes entieres 


kg 


0,050 


(2 petites pieces) 






Finition 






- fond brun de veau lie 


I 


0,20 


- beurre 


kg 


0,080 


Assaisonnement 







Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les carres et detailler les cotes d'agneau - 20 min 

(voir p. 214 a 216) 

Arracher la peau parcheminee, eliminer les os des vertebras et le 

«nerf». 

Detailler les cotes et les manchonner. 

Les aplatir legerement entre 2 feuilles de papier plastifie a I'aide 

d'une batte a cotelettes. 

Reserver les cotes d'agneau en enceinte refrigeree. 
!. Preparer la panure a I'anglaise - 5 min (voir p. 342) 

Tamiser et reserver la mie de pain dans une plaque a debarrasser. 

Casser, assaisonner et battre lesceufsa I'aide d'une fourchette ou 

d'un petit fouet. 

Ajouter I'huile et reserver I'anglaise dans une 2eme plaque a 

debarrasser. 

Repartir la farine dans une 3eme plaque. 
. Paner les cotes d'agneau - 10 min (voir p. 342/343) 

Passer successivement les cotes dans la farine, dans I'anglaise, puis 

dans la mie de pain tamisee. 

Bien faire adherer la mie de pain, puis regulariser I'epaisseur des 

cotes et les quadriller a I'aide du dosd'un couteau eminceur, 

Reserver les cotes jusqu'au moment de leur cuisson en enceinte 

refrigeree. 
I. Preparer et marquer les asperges en cuisson - 20 min 

Eplucher, laver et botteler les asperges (voir pages 45/46 «Asperges 

sauce mousseline»). 

Les cuire a I'anglaise dans une grande quantite d'eau bouillante 

salee pendant environ 10 min. 

S'assurer de la cuisson des asperges, les rafraichir, puis les egoutter 

delicatement. 
I. Preparer les truffes - 3 min 

Parer et detailler les truffes en 16 tranches regulieres, les reserver 

dans un peu de fond brun de veau. 
'. Chauffer, red u ire legerement et assaisonner le fond brun 

de veau - 2 min 

Le tamponner et le reserver a couvert. 
!. Marquer les cotes en cuisson - 10 min 

Sauter les cotes, cote quadrille en premier, dansun sautoiravecde 

I'huile etdu beurre. 

Surveiller attentivement la coloration puis les retourner. 

Finir la cuisson durant quelques minutes (les maintenir rosees). 

Les debarrasser et les assaisonner legerement a nouveau. 
i. Chauffer les asperges - 5 min 

Disposer delicatement les asperges dans une plaque beurree. 

Assaisonner, puis recouvrir la plaque avec un papier sulfurise beur- 
re. 

Placer les asperges dans un four doux a 160 °C pendant quelques 

minutes. 
10. Dresser les cotes d'agneau marechale - 5 min 

Dresser les cotes d'agneau en couronne sur un grand plat rand. 

Disposer un bottillon d'asperges entre chaque cote et les lustrer au 

beurre. 

Verser delicatement un petit cordon de fond brun de veau lie tout 

autour des cotes. 

Arroser les cotes de beurre noisette au moment del'envoi du plat. 

Disposer une lame de truffe sur chaque cote. 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 2 grandes calottes 

• 1 planche a decouper 

• 1 batte a cotelettes 

• ltamis 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir ou un rondeau plat 

• 1 rondeau haut ou une grande russe 

• 1 petite sauteuse 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 



EPIGRAMMG5 D AGNGAU 



1. Preparer les epigrammes 

• Cuire longuement par braisage a blanc 1,500 kg de mor- 
ceaux de poitrine et de collier d'agneau avec un pied de 
veau concasse ou pocher les morceauxa court-mouillement 
dans un fond blanc corse. 

• Egoutter et desosser soigneusement les morceaux. 

• Concasser la chair et la debarrasser sur 2 cm d'epaisseur envi- 
ron dans une plaque huilee. 

• Couvrir, mettre sous presse et laisser raffermir en enceinte 
refrigeree (I'appareil doit prendre en gelee). 

2. Realiser les epigrammes et les paner 

• Detailler les epigrammes a I'aide d'un emporte-piece en 
forme de cceur allonge. 

• Paner les epigrammes a I'anglaise. 

3. Paner en meme temps 8 cotelettes d'agneau decou- 
vertes parees et manchonnees 

4. Marquer les epigrammes et les cotes en cuisson 

• Sauter les cotes et les epigrammes dans 0,080 kg de beurre 
clarifie (ou eventuellement les griller a feu doux). 

• Surveillerattentivement la cuisson, la miedepain colore tres 
facilement. Assaisonner. 

5. Dresser les epigrammes 

• Dresser la garniture au centre d'un grand plat rond (petits 
pois au lard, jardiniere de legumes...). 

• Disposer les epigrammes en couronne en alternant une cote 
et un epigramme. 

• Placer une papillote aux manches des cotes 

• Lustrer au beurre clarifie et verser tout autour un cordon de 
sauce demi-glace reduite, additionnee de fond de braisage 
ou de pochage de la viande. 



PLATS SIMILAIRES 



Cotes d'agneau panees bretonne 

• Sauter les cotes d'agneau panees selon la methode d-contre. 

• Garnir le centre du plat de haricots blancs ou de flageolets addi- 
tionnes d'une fondue de tomates realisee au beurre et d'oignons 
ciseles. 

• Parsemer de persil hache. 

Cotes d'agneau Marie-Louise 

• Cotes d'agneau panees et sauries. 

• Garnir de petits fonds d'artichauts etuves contenant de la puree 
de champignons et de la puree d'oignons melangees. 

• Servira part une sauderede jus d'agneau legerement lie. 

Cotes d'agneau bergere 

• Cotes d'agneau panees et sautees. 

• Dresser en couronne sur un grand plat rond en alternant des 
tranches de jambon grille, des morilles ou des mousserons sautes 
et des petits oignons glaces. 

• Garnir le centre du plat avec des pommes paille. 




Viande de gibier sautee 



PAVGS DG BICHG SAUTGS, 
SAUCG GRAND VGNGUR 

Tranche epaisse de biche marinee et sautee, servie rosee avec une sauce brune realisee a partir de la 
marinade reduite de fond de gibier creme et de gelee de groseilles. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : puree de marrons, de celeri, de potimarron ; pommes 
noisettes, parisienne, cocotte ; endives, celeris braises ; pommes fruit au four, poires pochees au vin. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Detailler et parer les paves de biche - 5 min 

3. Les placer en marinade au vin rouge - 5 min (voir p. 332) 

• Filmer et reserver en enceinte refrigeree. 

4. Realiser la sauce poivrade - 20 min (voir p. 263) 

• Faire revenir les parures de gibier. 

• Ajouter la garniture aromatique de la marinade. 

• Deglacer avec les 3/4 de la marinade. 

• Reduire des 2/3. 

• Ajouter le fond brun de veau lie ou la sauce espagnole. 

• Cuire lentement durant une trentaine de minutes 

• Depouiller si necessaire. 

• Passer la sauce poivrade au chinois etamine. 

• La beurrer en surface et la reserver a couvert au bain-marie. 

5. Sauter les paves de biche - 10 min 

• Les eponger soigneusement et les assaisonner. 

• Les saisir dans un sautoiravecdel'huileetdu beurre darifie. 

• Les maintenir «roses» et les debarrasser sur une plaque munie 
d'une grille. 

6. Realiser la sauce grand veneur - 8 min 

• Faire pincer les sues si necessaire et degraisser le sautoir. 

• Deglacer avec le reste de la marinade. 

• La faire reduire «presqu'a seo>. 

• Ajouter la sauce poivrade, reduire legerement. 

• Cremer, reduire a nouveau. 

• Verifier la couleur, 1'onctuosit.e et I'assaisonnement. 

• Passer la sauce au chinois etamine dans une petite sauteuse. 

• Ajouter la gelee degroseille. 

• Tamponner et reserver la sauce a couvert au bain-marie. 

7. Dresser les paves de biche 

• Les dresser en couronne sur un grand plat rond (ils peuvent etre 
disposes sur des croutons de pain de mie frits et lustres a la glace 
de viande). 

• Passer le plat durant quelques secondes dans un four. 

• Napper uniformement. 

• Dresser la garniture d'accompagnement a part. 





DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Element de base 








- paves de biche 


kg 1,200 






(rumsteak) 








(8x0,140 a 0,150 kg) 










- parures maigres de gibier 


kg 


PM 






- huile 


I 


0,40 






- beurre 


kg 


0,020 






Marinade 








- vin rouge 


bt 


1 






-vinaigrede vin 


I 


0,04 






- cognac 


I 


0,04 






- huile 


I 


0,04 






-carottes 


kg 


0,200 






- oignons 


kg 


0,200 






- bouquet garni avec celeri 


piece 


1 






- baies de genievre 


kg 


PM 






- clous de girofle 


kg 


PM 






- poivre en grains 


kg 


PM 






Sauce poivrade 










- beurre 


kg 


0,020 






- huile 


I 


0,02 






- parures de gibier 


kg 


PM 






- garniture aromatique 


kg 


PM 






de la marinade 










- marinade 


I 


PM 






-fond brun de veau lie 


I 


1,5 






- sauce espagnole pas trop 


I 


1,5 






Nee 










Finition de la sauce 










- creme liquide 


I 


PM 






- gelee de groseille 


kg 


PM 






- beurre 


kg 


PM 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






E5S 




SOW: 
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Mat< 



eparation : 



• 2 plaques a debarrasser 

• 1 plaque creuse en acier inoxydable 

• 1 petit bain-marie 

• 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 2 grandessauteuses 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds ou assiettes de base 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



NOISGTTGS DG CHGVRGUIL, 
5AUCG DIANG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Detailler 1,200 kg de filets de chevreuil en noisettes 
regulieres (a raison de 3 par personne) 

3. Les placer dans une marinade instantanee a base 
d'huile, de jus de citron, de baies de genievre, de 
poivre en grains et de f leurs de thym 

• Filmer et reserver en enceinte refrigeree. 

4. Marquer les noisettes en cuisson 

• Egoutter soigneusement et assaisonner les noisettes. 

• Les saisir dans un sautoir avec 0,04 I d'huile et 0,020 kg de 
beurre darifie. 

• Les maintenir «rosees» et les debarrasser dans une plaque 
munied'une grille. 

5. Tailler 8 tranches de pain de mie et les sauter avec 
0,040 kg de beurre darifie 

6. Realiser la sauce Diane 

• Si necessaire, faire pincer les sues. 

• Degraisser. 

• Deglacer avec 0,04 1 de cognac et le faire flamber. 

• Ajouter 0,50 1 de sauce poivrade. 

• Reduire la sauce d'un tiers 

• Ajouter 0,10 1 de creme et reduire a nouveau. 

• S'assurer de la consistance et de l'assaisonnement. 

• Passer la sauce au chinois etamine et la monter avec 
0,040 kg de beurre. 

7. Dresser les noisettes 

• Disposer les croutons sur le plat de service. 

• Placer les noisettes sur les croutons. 

• Napper uniformement avec la sauce Diane. 

Garnitures d'accompagnement : 

• Coffrets de pomme ou de poire garnis d'airelles ou de can- 
neberges 

• Champignons sautes. 

• Mousseline de marrons, de celeri, de potimarron. 

• Pommes cocotte, noisettes, parisienne. 

• Gratin de pommes fruit et de celeri-rave a la creme. 






PLATS SIMILAIRES 



Noisettes de chevreuil aux cerises 

• Noisettes de chevreuil misesen marinade instantanee et sauries au 
beurre darifie, les maintenir rosees. 

• Dresser en couronne sur des croutons sautes au beurre darifie. 

• Garnir le centre de I'assiette de griottes denoyautees etuvees avec 
du cherry et une brunoise de zestes d 'orange et de citron. 

• Lier la sauce poivrade de base a la gelee de groseille. 

• Napper uniformement. 

Pave de biche chasseur 

• Pave de biche marine et saute au beurre darifie, maintenu rose. 

• Dresser sur croutons frits. 

• Napper d'une excellente sauce chasseur aux champignons sau- 
vages. 

• Accompagner de pommes noisettes ou parisienne. 




FICH6 N° 



NOISETTES DAGNGAU 
A LA CRGMG D'AIL 



Petites pieces de filet d'agneau extremement tendres, sautees, rosees a cceur et accompagnees d'une sauce a 
base de fond brun d'agneau monte a la creme parfumee a Tail. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : mini-pommes Anna, Darphin, pommes paillasson ; 
legumes farcis, fleurs de courgettes farcies ; mini-ratatouille, flan provencal. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
. Preparer les selles anglaises ou les carres - 20 min 

Les desosser entierement, denerver soigneusement les filets et 

detailler les noisettes a raison de 3 pieces par personne. 

Les reserver en enceinte refrigeree. 
!. Eplucher et laver les legumes - 5 min 

Tailler les carottes et les oignons en fine mirepoix pour le fond 

d'agneau. 

Degermer les gousses d'ail. 
. Marquer un fond brun d'agneau ■ 10 min 

Utiliser les os et les parures maigres 

Les lier legerement en fin de cuisson avec le fond brun de veau lie 

ou lefond deshydrate. 

Le passer et le reserver a couvert au bain-marie. 
I. Realiser la creme d'ail - 10 min 

Blanchir a deux reprises les gousses d'ail. 

Les etuver avec le beurre puis les cuire lentement avec un peu de 

fond brun d'agneau. 

Cremer, reduire a nouveau et assaisonner. 

Passer au mixeur, beurrer en surface et reserver. 
I. Marquer les noisettes en cuisson - 12 min 

Les assaisonner puis les sauter avec I'huile et le beurre, les saisir 

puis reduire le feu. 

Les maintenir rosees avec une legere coloration. 

Les debarrasser sur grille et les reserver au chaud. 
. Realiser la sauce - 8 min 

Degraisser la sauteuse. 

Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire des 2/3. 

Ajouter le fond d'agneau legerement lie. 

Reduire a nouveau. 

Incorporer la creme d'ail et les 0,20 1 de creme. 

Reduire, verifier la consistance et I'assaisonnement. 

Passer la sauce au chinois etamine et la monter au beurre sans 

exces. 
i. Dresser les noisettes - 5 min 

Les dresser en couronne sur plats ronds ou sur assiettes. 

Napper uniformement. 





DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 










- selles anglaises d'agneau 


kg 


4 






(2x2 kg) 










ou 










- 4 carres d'agneau 


kg 


3,200 






de 0,800 kg 










- beurre 


kg 


0,040 






- huile d'olive 


I 


0,04 






- os et parures maigres 


kg 


PM 






des selles ou des carres 










-carottes 


kg 


0,200 






- oignons 


kg 


0,200 






- ail (2 gousses) 


kg 


0,020 






-thym 


kg 


PM 






- tomates 


kg 


0,100 






- fond brun de veau lie 


kg 


0,060 






deshydrate 










-jusde rati d'agneau 


I 


1 






ou 










- fond brun de veau lie 


I 


1 






Creme d'ail 










- ail rose de Lautrec (1 tete) 


kg 


0,100 






- beurre 


kg 


0,020 






- creme liquide 


I 


0,20 






-fond brun d'agneau lie 


I 


PM 






Finition 










-vin blanc 


I 


0,08 






- creme liquide 


I 


0,20 






- beurre 


kg 


0,020 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBS 




SOW: 




VIANDGS DE 
BOUCHGRIG GRILLGGS 

Bref rappel de technologic 

Cette technique de cuisson rapide s'applique principalement a des petites pieces de 
viande individuelles ou pour deux personnes de premiere categorie provenant d'ani- 
maux jeunes et tendres. 

Les pieces de viandes rouges ne sont jamais assaisonnees a I'avance (le sel fait ressor- 
tir le sang), elles le sont juste avant ou apres la cuisson, elles sont retournees a I'aide 
d'une spatule et non pas piquees a la fourchette. Ces pieces se font marcher a la com- 
mande selon le point de cuisson souhaite par le client. Les pieces epaisses (cotes de 
bceuf, chateaubriands...) doivent reposer au chaud durant une dizaine de minutes 
avant d'etre decoupees. La cuisson est souvent terminee au four. 
Les pieces de viande grillees sont toujours lustrees au beurre clarifie a I'envoi et 
accompagnees d'un bouquet de cresson aux tiges courtes dissimulees sous la viande. 
II est frequent de servir en accompagnement du beurre maitre d'hotel, de la sauce 
bearnaise ou une sauce derivee (choron, Foyot, paloise,...). 




s t Techniques 
=a mises en ceuvre 

— • 

• De filet 
— - m • Tailler 
»« • Tailler des tournedos 

• Tailler >s Chateaubriand 
g_^ • Tailler 

S % • Tailler 

^*~* • Monter des brochettes 

-4 a * Griller 

^m • Griller des vian 

= * • Realiser un beurre compose 

31 

• Re 

~m • Realiser des sauces < 
j _ de la sauce bearnaise 

S:« * Laver, trier, reserver du cresson 



Garnitures d'accompagnement conseillees 




• Pommes seches traitees a la f riture 
(pommespaille, allumettes, Pont-Neuf). 

• Legumes verts au beurre. 

• Legumes grilles (tomates, champignons). 



Viandes rouges grillees 



STEAKS GRILLES, SAUCE BEARNAISE 
POMMES PONT-NEUF 

Tranches de contre-filets, d'entrecotes ou de rumstecks taillees epaisses pour 2 personnes, grillees au point de cuis- 
son souhaite et accompagnees de pommes de terre frites taillees a la main en gros batonnets. Les steaks grilles 
sont servis avec une sauce realisee a partir de jaunes d'ceufs, de beurre, d'echalotes, de cerfeuil et d'estragon. 



D6NR6ES POUR 8 COUVERTS 



Prix 
Unites Quantites unitaire 



Prix 
total 



Elements de base 



-contre-filets pares 


kg 


1,200 


(4 x 0,300 a 0400 kg) 




a 1,600 


ou 






- rumstecks 


kg 


1,600 


(4 x 0,300 a 0,400 kg) 






ou 






- entrecotes 


kg 


1,600 


(4 x 0,400 kg) 






- huile 


1 


0,08 


Finition 






- beurre 


kg 


0,020 


- cresson 


botte 


1/2 


Sauce bearnaise 






Reduction : 






- vinaigre d'alcool 


1 


0,04 


-vin blanc 


1 


0,04 


- poivre en grains 


kg 


PM 


(mignonnette) 






-echalotesgrises 


kg 


0,040 


- cerfeuil 


botte 


1/8 


- estragon 


botte 


1/4 


Sabayon : 






-ceufs (jaunes) 


piece 


4 


-eau 


1 


PM 


Finition : 






- beurre 


kg 


0,250 


- cerfeuil 


botte 


1/8 


- estragon 


botte 


1/8 


- persil (facultatif) 


kg 


PM 


Garniture 






- pommes de terre Bintje 


kg 


2,500 


- friture 


1 


PM 


Assaisonnement 







- sel fin 

- poivre du moulin 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




^ 


M 


P 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Verifier et parer les steaks si necessaire - 5 min 

• Les reserver en enceinte refrigeree. 

3. Mettre le beurre a clarifier pour la sauce bearnaise - 2 min 

• Decouper le beurre en petites parcel les et lelaisserfondredoucement 
sans y toucher au bain-marie. 

4. Eplucher et tailler les pommes Pont-Neuf - 20 min (voir p. 128) 

• Eplucher et laver les pommes de terre. 

• Les parer sans exageration et tailler les pommes Pont-Neuf (batonnets 
de 6 a 7 cm de long sur 1 cm de section carree). 

• Rincer soigneusement les pommes et les reserver dans un bahut avec 
de I'eau froide. 

5. Laver, trier et equeuter le cresson - 5 min (voir p. 88/89) 

• Le reserver au f rais dans une plaque avec de I'eau. 

6. Preparer la reduction de la sauce bearnaise - 10 min 

• Eplucher, laver et ciselerfinement lesechalotes 

• Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estragon. 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil . 

• Concasser le poivre en grains 

• Reunirdansunepetitesauteuselesechalotesdselees, la moitiedel'es- 
tragon hache, la mignonnette et un peu de cerfeuil. 

• Ajouterle vinaigre et levin blanc, laisser reduire presquejusqu'a sec. 

• Laisser refroidir la reduction. 

7. Pocher les pommes Pont-Neuf - 10 min (voir p. 454/455) 

• Les pocher ou les blanchir sans coloration dans un bain de friture a 
155-160 °C. 

8. Confectionner la sauce bearnaise - 10 min 

• Clarifier les ceufs et ajouter lesjaunesa la reduction refroidie. 

• Ajouter 0,02 I d'eau froide et fouetter energiquement sur un feu tres 
doux 

• Retirer la sauteuse du feu lorsque lesoeufsont atteint une consistan- 
ce mousseuse et que chaque coup de fouet laisse apercevoi r le fond de 
la sauteuse. 

• Saler et incorporer progressivement le beurre darifie et decante. 

• Passer la sauce au chinois etamine dans un petit bain-marie en ader 
inoxydable. 

• Ajouter le cerfeuil et I'estragon hache (eventuellement un peu de per- 
sil hache). 

• Verifier I'assaisonnement et reserver la sauce a couvert dans un 
endroit tiede (40/50 °C maximum). 

9. Marquer les steaks en cuisson - 10 min (voir p. 432/434) 

• Nettoyer, brosser et huiler le gril si necessaire. 

• Enduire les steaks d'une fine couche d'huile, puis les poser sur le gril 
dans le sens de la diagonale. 

• Quadrillerla lerefaceen les faisant pivoterd'un quart detour (laisser 
cuirequelques minutes suivant I'epaisseur de la viandeet le point de 
cuisson souhaitee par le client : bleu, saignant, a point, bien cuit). 

• Retourner les steaks et quadriller I'autreface. 

• Debarrasser les steaks sur une plaque munie d'une petite grille ou 
d'une assiette retournee. 

• Assaisonner de sel fin et de poivre du moulin. 

10. Terminer la cuisson des pommes Pont-Neuf - 5 min 

• Plongera nouveau les pommes dans un bain de friture a 180 °C 

• Les laisser dorer, puislesegouttersoigneusement surdu papier absor- 
bant. 

• Saler au sel fin. 



REALISATION : Rotisseur (grillardin - friturier) 
Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 bahut 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 passoire a queue • 1 petit bain-marie 

• lchinoisetamine • 1 grande plaque GN 1/1 

• 1 araignee • 1 petite grille 

Materiel de cuisson : 

• 1 gril • 1 friteuse 

• papier absorbant 

Materiel de dressage : 

• plats longs plats 

• plats ronds 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



11. Dresser les steaks grilles, les pommes Pont-Neuf et la sauce 
bearnaise - 3 min 

• Dresser les steaks surun grand plat long beurre, dans le sens de la dia- 
gonale (le cote quadrille en premier sur le dessus). 

• Les lustrer au beurre darifie, 

• Disposer un ou deux bouquets de cresson aux extremites du plat. 

• Dresser les pommes Pont-Neuf «en buisson» sur un plat rond recouvert 
d'un papier gaufre. 

• Dresser la sauce bearnaise en saudere. 



CONTRG-RLGT GRILLE, 
BGURRG MAiTRG DHOTGL 



I. Mettre en place le poste de travail 

I. Tailler et parer 4 contre-filets de 0,350 kg chacun, les 

reserver en enceinte ref rigeree 
J. Tailler 2,5 kg de pommes de terre Bintje en pommes 

allumettes (voir p. 126/127) 

> Les rincer et les egoutter soigneusement. 

I. Pocher ou blanchir les pommes allumettes 

> Les cuire sans coloration, les egoutter et les reserver. 
». Realiser le beurre Maitre d'hotel 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher finement 
0,040 kg de persil. 

• Presser le jus d'un demi-citron. 

> Melanger a la spatule dans une petite calotte, 0,160 kg de 
beurre extra-fin en pommade avec le persil hache bien esso- 
reetle jus d'un demi-citron. 

• Assaisonner et dresser le beurre Maitre d'hotel en sauciere. 

> Le reserver a la temperature ambiante, il doit etre servi a la 
cuillere. 

i. Griller les contre-filets a la commande 

• Les griller au point de cuisson souhaite par le client (voir 
p. 420/422). 

r. Terminer la cuisson des pommes allumettes 

« Les plonger dans le bain defriturea 180 °C. Les egoutter, les 

saler et les dresser en buisson sur un plat rond recouvert 

d'un papier gaufre. 
5. Dresser les contre-filets 

• Les dresser sur plat ou sur assiette, les lustrer au beurre da- 
rifie et disposer un petit bouquet de cresson, les tiges 
courtes dissimulees sous la viande. 



PLATS SIMILAIRES 



Tournedos grilles sauce Choron 

• Griller lestournedosa I'a point de cuisson demande. Leslustrerau 
beurre darifie, les accompagner de cresson et de sauce Choron 
(sauce bearnaise sans addition finale de cerfeuil et d'estragon 
haches, additionnee de fondue de tomates tres reduite ; la sauce 
bearnaise doit etre ferme). 

Tournedos grilles Henri IV 

• Tournedos grilles accompagnes de fonds d'artichauts etuves au 
beurre et garnis de petites pommes noisettes rissolees au beurre. 

• Servir a part une sauciere de sauce bearnaise. 

Entrecotes grillees Mirabeau 

• Entrecotes grillees et quadrillees de lanieres de filets d'anchois, 
garnies d'olives denoyautees et de feuilles d'estragon blanchies. 

• Servir a part une sauciere de beurre d'anchois. 

Tournedos Belle-Helene 

• Tournedos grilles accompagnes de pommes paille, d'un bouquet 
de cresson et de fonds d'artichauts garnis de sauce bearnaise. 




Viandes rouges grillees 



COTGS DG BCEUF GT GNTRGCOTGS 
GRIllGGS, POMMGS CROQUGTTGS, 
5AUCG BORDGLAISG 

Cotes de boeuf pour 4 personnes, grillees, accompagnees de rondelles de moelle pochee, servies avec une sauce brune 
realisee a partir de reduction de vin rouge et d'echalotes ciselees, mouillee avec du fond brun de veau lie. 
Des petits des de moelle sont ajoutes dans la sauce au moment de I'envoi. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Preparer la viande - 10 min (voir p. 2221224) 

• Reserver les entrecotes ou les cotes de bceuf en enceinte refrigeree. 

• Degorger et raffermir la moelle dansde I'eau glacee et la reserver en 
chambrefroide. 

3. Marquer la pomme Duchesse en cuisson - 15 min 
(voir p. 322/324) 

• Les marquer en cuisson a I'anglaise (depart eau froide). 

• Saler au gros sel et ecumer si necessaire. 

• Cuire les pommes de terre pendant 20 a 25 min environ. 

4. Preparer les elements pour paner les pommes croquettes - 
10 min (anglaise et mie de pain tamisee) 

• Prevoir 0,100 kg defarine dans une petite calotte. 

5. Laver, trier et equeuter le cresson - 5 min (voir p. 88/89) 

• Le reserver aufrais dans une plaque avec un peu d'eau. 

6. Confectionner la pomme Duchesse - 10 min (voir p. 3221324) 

7. Preparer les elements de la sauce bordelaise - 10 min 

• Eplucher, laver et ciselerfinement lesechalotes. 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le pera'l. 

• Detailler 8 rondelles de moelle et le reste en petits des reguliers 
Reserver les rondelles et les des de moelle dansde I'eau glacee lege- 
rement vinaigree. 

• Ecraser quelques grains depoivre. 

8. Faconner et paner les pommes croquettes - 15 min 

• Faconner les pommes croquettes sur une table farineefleurdonner la 
forme d'un gros bouchon). 

• Les passer successivement dans I'anglaise, puis dans la mie de pain. 

• Rectifier la forme si necessaire et reserver lescroquettesdepommesde 
terre en enceinte refrigeree. 

9. Confectionner la sauce bordelaise - 10 min 

• Dans une petite sauteuse, reunir le vin rouge, I'echalote ciselee, 
quelques fragments de feuille de laurier, de fleur de thym et la 
mignonnette. 

• Laisserreduirepresquejusqu'asec 

• Ajouter le fond brun de veau lie et eventuellement quelques gouttes 
de glace de viande si lefond n'est pas suffisamment corse. 

• Laisserreduirelasaucequelquesminuteset ladepouillersi necessaire. 

• M onter legerement la sauce au beurre hors du feu, puis la passer au 
chinoisetaminedansun petit bain-marie en acier inoxydable. 

• Plongerlesdesde moelle quelques secondes dansde I'eau bouillante. 

• Lesegoutter soigneusement et les ajouter a la sauce. 

• Tamponner et reserver a couvert la sauce au bain-marie. 

10. Marquer les entrecotes ou les cotes de bceuf en cuisson - 
15 min (voir p. 421 1422) 

(20 a 25 min avant I'envoi du plat pour les cotes de boeuf) 
(10 a 15 min avant I'envoi du plat pour les entrecotes) 

11. Frire les pommes croquettes - 5 min 

• Plonger les pommes croquettes dans un bain defriturea 170 °C 

• Lesegoutter soigneusement sur du papier absorbant et les saler lege- 
rement au sel fin. 



12. Dresser les entrecotes ou les cotes de bceuf bordelaise - 5 min 

• Disposer les cotes de boeuf legerement en biais sur le plat de service, 
dans le sens de la diagonale. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 










- cotes de boeuf parees 


kg 


2,400 






et detalonnees 




a 2,800 






(2 x 1,200 a 1,400 kg) 
ou 
- entrecotes 










kg 


1,200 






(4 x 0,300 a 0,400 kg) 




a 1,600 






- huile 


I 


0,08 






Finition 










- beurre 


kg 


0,020 






- cresson 


botte 


1/2 






- moelle de bceuf 


kg 


0,080 






(8 lamelles) 










- vinaigre 


I 


PM 






Sauce bordelaise 










- vin rouge 


I 


0,20 






(bordeaux superieur) 










-echalotes 


kg 


0,040 






- mignonnette 


kg 


PM 






-thym, laurier 


kg 


PM 






- fond brun de veau lie 


I 


0,40 






ou sauce espagnole 










- glace de viande (facultatif] 


I 


PM 






- moelle de bceuf 


kg 


0,080 






- beurre 


kg 


0,040 






- persil 


kg 


0,020 






Pomme Duchesse 










- pommes de terre Bintje 


kg 


1,5 






- beurre 


kg 


0,100 






-ceufs(jaunes) 


piece 


4a6 






Panure a I'anqlaise 










-farine 


kg 


0,100 






- ceufs (entiers) 


piece 


3 






- huile 


I 


0,05 






- mie de pain 


kg 


0,300 






Friture 


I 


PM 






Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






- noix de muscade 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




A 


H 


20 min + 
15 min de reposl 



REALISATION : Rotisseur (grillardin - friturier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 bahut 

• 2 petites calottes 

• 1 passoirea queue 

• 1 petit bain-marie 

• 1 petite grille 

• 1 tamiset 1 pilon 
ou 

• 1 presse puree 

Materiel de cuisson : 

• lgril • 1( 

• 1 friteuse (papier absorbant) 

• 1 sauteuse moyenne 



• 1 planche a decouper 

• lchinoisetamine 

• 1 araignee 



ressage : 



• saucieres 

• papier gaufre 



Placer 4 lamesde moelle sur chaque cote de bceuf et lustrer le tout au 

beurre clarifie. 

Disposer 1 ou 2 bouquets de cresson aux extremites du plat. 

Dresser lespommes croquettes en «pyramide» surun plat long recou- 

vert d'un papier gaufre. 

Dresser la sauce bordelaise en sauciere et lui ajouter une pincee de 

persil hache. 



PLATS 5IMILAIRE5 



Pieces de bceuf grillees beurre Bercy 
(entrecotes, contre-filets, tournedos, rumstecks, 
steaks) 

• Griller les pieces de boeuf a I'a point de cuisson demande. 

• Les lustrer au beurre clarifie ou a la glace de viande fondue. 

• Servir a part une sauciere de beurre Bercy en pommade (vin blanc 
reduit avec echalotes ciselees et refroidi, ajouter du beurre en 
pommade, du persil hache, un jus de citron, du sel, du poivre et 
des petits des de moelle degorgee et blanchie). 

Entrecotes grillees beurre marchand de vin 

• Griller les entrecotes a I'a point de cuisson demandee. 

• Les lustrer au beurre clarifie ou a la glace de viande fondue. 

• Servir a part une sauciere de beurre marchand de vin en pomma- 
de (vin rouge reduit avec echalotes ciselees et refroidi, ajouter du 
beurre en pommade, du sel, du poivre, un jus de citron, du persil 
hache et de la glace de viande fondue). 




GNTRGCOTGS GRIllGGS 
SAINT-FLORGNTIN 



1 . Preparer les entrecotes et la moelle 

• Parer 4 entrecotes de 0,400 kg et les reserver en enceinte 
refrigeree. 

• Detailler 0,150 kg de moelle en petits des et les degorger 
dans de I'eau glacee legerement vinaigree. 

2. Realiser les pommes Saint-Florentin 

• Realiser une pomme Duchesse selon la technique et les pro- 
portions ci-contre. 

• Y ajouter 0,200 kg de jambon taille en fine brunoise ou 
hache. 

• Faconner les pommes en forme de petits bouchons. 

• Les paner au vermicelle, puis les aplatir pour leur donner 
une forme rectangulaire. 

• Les reserver en enceinte refrigeree. 

3. Realiser la sauce bordelaise au vin blanc 

• Voir fiche d-contre, remplacer le vin rouge par du vin blanc. 

4. Realiser les cepes a la bordelaise 

• Sauter 0,400 kg de cepes dans de I'huile tres chaude. 

• Les assaisonner et leur ajouter 0,040 kg d'echalotes ciselees 
0,020 kg de persil hache etlejusd'un demi-citron. 

5. Griller les entrecotes 

• Les huiler tres legerement et les poser sur le gril dans le sens 
de la diagonale pour les quadriller. 

• Les griller a I'a point de cuisson demande, puis les debarras- 
ser sur une plaque munie d'une grille ou d'une assiette 
retournee. 

• Assaisonner les entrecotes de sel fin etde poivre du moulin. 

• Frire les pommes Saint-Florentin. 

• Les plonger dans un bain de friture a 170 °C. 

• Lorsqu'ellessontdoreesetcroustillantes, lesegouttersurdu 
papier absorbant et les saler. 

6. Dresser les entrecotes 

• Les disposer sur un grand plat ovale en les chevauchant 
legerement puis les lustrer au beurre clarifie. 

• Disposer harmonieusement les cepes a la bordelaise et les 
pommes Saint-Florentin. 

• Verser un cordon de sauce tout autour des entrecotes ou la 
servir a part en sauciere. 




Melange de viandes de boucherie (cotes d'agneau, filet de veau, de bceuf), d'abats (rognons d'agneau) et de char- 
cuteries (chipolatas, tranches de bacon), grillees, accompagnees de pommes paille et de beurre Maftre d'hotel. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer la viande - 20 min (voir p. 215/216 et 222 a 226) 

• Verifier et parer si necessaire les petits medaillons de veau et de 
filet de bceuf. 

• Supprimer les os des vertebres et «le nerf», degraisser puis man- 
chonner les cotes d'agneau. 

• Eliminer la peau et ouvrir les rognons du cote arrondi. 

• Eliminer le bassinet (parties blanchatres) et maintenir les rognons 
ouvertsa I'aide d'une brochette. 

• Piquer delicatement les chipolatas a I'aide d'une fourchette. 

• Reserver I'ensemble des viandes en enceinte refrigeree. 

3. Preparer les garnitures - 25 min 

• Eplucher, laver et tailler les pommes paille a I'aide d'une mandoline. 

• Laver et eliminer le pedoncule des tomates. 

• Les huiler et les reserver sur une petite plaque. 

• Eplucher, laver et supprimer les pieds des champignons. 

• Huiler les tetes et les reserver avec les tomates. 

• Laver, trier, equeuter le cresson et le reserver au frais dans une 
plaque avec un peu d'eau. 

4. Confectionner le beurre Maitre d'hotel ■ 10 min 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

• Dans une petite calotte, melanger le beurre en pommade, le per- 
sil hacheetlejusd'un demi-citron. 

• Assaisonner et reserver le beurre Maitre d'hotel a la temperature 
ambiante. 

5. Marquer les garnitures en cuisson - 20 min (voir p. 431 et 
456/457) 

• Rincer et egoutter soigneusement les pommes paille. 

• Lesfrire par petites quantites dans un bain de friture a 170 °C. 

• Les egoutter soigneusement sur du papier absorbant. 

• Saler au sel fin et reserver au chaud les pommes paille sur une 
plaque a debarrasser. 

• Nettoyer, brosser et huiler le gril (si necessaire). 

• Quadriller les tetes de champignons et les tomates. 

• Les saler, puis terminer leur cuisson au four durant quelques 
minutes. 

6. Marquer les «mixed-grill» en cuisson - 10 min (voir p. 420 a 
423) 

• Brosser et huiler le gril a nouveau. 

• Enduire tres legerement d'huile les differents elements de base du 
«mixed-grill» et les quadriller sur les deux faces (commencer par 
les elements necessitant une cuisson plus longue : medaillons de 
veau, chipolatas, puis ajouter les cotes d'agneau, lesfiletsdeboeuf 
et les rognons, terminer par le bacon). 

• Assaisonner de sel fin et de poivre du moulin (sauf le bacon). 

• Reserver la viande au chaud sur une plaque munie d'une grille (ou 
d'une assiette retournee). 

7. Dresser les «mixed-grill» - 5 min 

• Disposer les pommes paille «en buisson» au centre du plat. 

• Placer tout autour, et en les intercalant, les differents elements du 
«mixed-grill». 

• Disposer harmonieusement les tomates grillees surmontees d'une 
tete de champignon grillee. 

• Lustrer au beurre clarifie. 

• Placer un bouquet de cresson a chaque extremite du plat. 

• Dresser le beurre Mattre d'hotel en sauciere. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 










- cotes d'agneau 


kg 


0,800 






(8 x 0,100 kg) 










- rognons d'agneau 


kg 


0,400 






(8 x 0,050 kg) 










- chipolatas 


kg 


0,400 






(8 x 0,050 kg) 










- bacon 


kg 


0,200 






(8 tranches de 0,025 kg) 










Facultatif : 










- petits medaillons de veau 


kg 


0,400 






(8 x 0,050 kg) 










- filet de bceuf 


kg 


0,400 






Garniture 










-champignons 


kg 


0,200 






(8 tetes de 0,025 kg) 










- tomates «garniture» 


kg 


0,400 






(8 x 0,050 kg) 










- huile d'arachide 


I 


0,02 






Pommes paille 










- pommes de terre Bintje 


kg 


1,600 






- friture 


I 


PM 






Finition 










- beurre 


kg 


0,020 






- cresson 


botte 


1/2 






Beurre Maitre d'hotel 










- beurre 


kg 


0,160 






- persil 


kg 


0,020 






-citron (1/2 piece) 


kg 


0,060 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






- fleur de thym 




PM 






- herbes de Provence 




PM 






Cout matieres pour 8 cou 


verts 




€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




A 


fH 


variable A 



REMARQUE : Le beurre Maftre d'hotel peut etre couche a /', 
munie d'une douille a I'interieur des rognons. 
Selon les etablissements, un des elements de base est parfois 
medaillons de veau ou filets de bceuf). 






REALISATION : Rotisseur (grillardin - friturier) 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 bahut 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 batte a cotelettes • 1 mandoline 

• 1 petite passoire 

• 1 petite grille ou assiettes de base 

Materiel de cuisson : 

• lgril 

• 1 friteuse (papier absorbant) 

• 2 petites plaques a rotir 



Materiel de dressage : 

• plats longs plats 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



MIXED-GRILL GN BROCHGTTG 



I. Mettre en place le poste de travail 

• Preparer lesviandes (Vo/r ci-contre), 8 petitescotesd'agneau 
de 0,100 kg chacune, 8 morceaux de filet de bceuf, 8 mor- 
ceaux de filet de veau, 8 chipolatas, 16 morceaux de poitri- 
ne de pore fumee blanchis et 8 rognons d'agneau. 

1. Preparer les brochettes 

• Enfiler les brochettes en intercalant les viandes, les charcu- 
teries et les rognons. Commencer et finir par une tete de 
champignon. 

• Mettre en marinade avec un peu d'huile et des herbes de 
Provence ou de la fleur de thym passee au tamis. 

• Filmer et reserver les brochettes en enceinte refrigeree. 
i. Preparer les legumes et la garniture 

• Eplucher et laver 16 tetes de champignons. 

• Laver et eliminer le pedoncule de 8 petites tomates de 
0,050 kg chacune. 

' Eplucher, laver et tailler 1,600 kg de pommes de terre 

Bintjeen pommes paille. 
1. Realiser le beurre Maitre d'hotel (voir ci-contre) 

i. Frire les pommes paille par petites quantites 

(voir p. 456/457) 

i. Quadriller, beurrer, assaisonner et etuver les tomates 
au four 

f. Marquer les brochettes en cuisson 

' Lesgriller a la commande. 
i. Dresser les brochettes 

• Les disposer sur assiettes ovales avec les pommes paille, 
les tomates grillees et un petit bouquet de cresson. 



PLATS SIMILAIRES 



Brochettes d'agneau grillees, 
sauce paloise 

• Realiser les brochettes en intercalant entre chaque morceau de 
gigot un petit morceau de poitrine fumee, des rectangles d'oi- 
gnons et de poivrons sautes au prealable. 

• Servir avec une sauce paloise (sauce bearnaise ou I'estragon est 
remplace par de la menthe). 

Lamb-chops grilles aux herbes, 
beurre marseillais 

• Tranches deselleanglaise d'agneau grillees, saupoudreesd 1 herbes 
de Provence. 

• Servir a part un beurre Maitre d'hotel additionne de fondue de 
tomates tres reduite et aillee. 

• Garnir de tomates provencales et de pommes copeaux. 





COTGS D'AGNGAU VGRT-PRG 



Cotes d'agneau grillees maintenues rosees, servies avec des pommes paille et du beurre Maitre d'hotel. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : tomates provenqale, gratin de courgettes, Ismael Bayeldi, 
pommes provencale, bordelaise, haricots verts, haricots panaches. 




DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Elements de base 










- 2 carres d'agneau couverts 
de 8 cotes chacun 

- huile 


kg 
I 


2 
0,08 






Finition 

- beurre 

- cresson 


kg 
botte 


0,020 
1/4 






Garniture 










- pommes de terre Bintje 

- friture 


kg 

I 


1,600 
PM 






Beurre Maitre d'hotel 










- beurre 

- persil 

- citron 


kg 
kg 
piece 


0,160 
0,040 
1/2 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 

- fleur de thym 




PM 
PM 
PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






E58 




SOW: 



moN 



TGCHNIQUG DG RGAU5A1 



I. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

1 Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 
!. Preparer les cotes d'agneau - 20 min (voir p. 217/218) 

• Arracher la peau parcheminee, supprimer les os des vertebres et le 
«nerf» des carres d'agneau. 

1 Degraisser si necessaire et detailler les cotes. 

■ Les manchonner, puis regulariser leur epaisseur a I'aide d'une 
batte a cotelettes. 

• Reserver les cotes d'agneau en enceinte refrigeree. 
t. Eplucher et tailler les pommes paille - 20 min 

(voir p. 1251126) 

• Eplucher et laver les pommes de terre. 

1 Tailler les pommes paille a I'aide d'une mandoline. 

■ Les rincer, puis les reserver dans un bahut avec de I'eau froide. 
\. Laver, trier et equeuter le cresson - 5 min (voir p. 88/89) 

• Le reserver au frais sur une plaque avec de I'eau. 

i. Confectionner le beurre Maitre d'hotel - 10 min 
1 Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 
1 Melanger dans une petite calotte le beurre en pommade avec le 

persil hacheetlejusd'un demi-dtron. 
1 Assaisonner et reserver le beurre Maitre d'hotel a la temperature 

ambiante. 
i. Marquer les pommes paille en cuisson - 15 min 

(voir p. 456/457) 

• Rincer a nouveau les pommes de terre, puis les egoutter soigneu- 
sement. 

1 Les frire par petites quantites dans un bain de friture chauffe a 

170 °C. 
1 Les egoutter soigneusement sur du papier absorbant. 

• Saler au sel fin et reserver les pommes paille au chaud sur une 
plaque a debarrasser. 

'. Marquer les cotes en cuisson - 10 min 

1 Nettoyer, brosser et huiler le gril si necessaire. 

1 Enduire les cotes d'agneau d'une fine couche d'huile, puis les 
poser sur le gril dans le sens de la diagonale. 

1 Quadriller les cotelettes en les faisant pivoter d'un quart de tour, 
puis les retourner (sans demande particuliere du dient, les main- 
ten ir rosees). 

■ Debarrasser les cotes d'agneau sur une plaque munie d'une grille 
(ou d'une assiette retournee). 

1 Assaisonner les cotes de sel fin et de poivre du moulin. 

(. Dresser les cotes d'agneau vert-pre - 5 min 

1 Dresser les cotes d'agneau sur un grand plat long beurre. 

• Croiser les manches et exposer la face des cotes quadrillee en pre- 
mier sur le dessus. 

■ Les lustrer au beurre darifie. 

1 Disposer un ou deux bouquets de cresson aux extremites du plat. 

■ Dresser les pommes paille «en buisson» sur un plat rond recouvert 
d'une feuille de papier gaufre. 

1 Dresser le beurre Maitre d'hotel en sauciere, il doit etre a la tem- 
perature ambiante. 




CUIRE EN RAGOUT 
A BRUN ET BRAI5ER 

Bref rappel de technologic 

Ces techniques de cuisson anciennes s'appliquent principalement a de grosses pieces 
de viande detaillees en morceaux pour les ragouts, entieres pour les braises. Ces mor- 
ceaux de deuxieme categorie necessitent le plus souvent pour etre tendres, une cuis- 
son tongue, lente et reguliere. 

Les morceaux traites en ragout ou braises sont parfois mis en marinade au prealable, 
puis rissoles et cuits a couvert dans une sauce legerement liee. II faut provoquer un 
echange de saveurs entre I'aliment, la sauce ou le liquide de cuisson et la garniture 
aromatique. 

Les grosses pieces braisees sont generalement lardees, elles sont egalement glacees a 
I'envoi lorsqu'elles sont presentees entieres en salle de restaurant. Le fond de braisa- 
ge doit etre reduit, brillant et riche en elements gelatineux. 
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Garnitures d'accompagnement conseillees 



• En regie genera le, les garnitures des ragouts 
et des braises correspondent aux appellations. 

(Ex. : bourgeoise, provencale,...) 

• Pommesa I'anglaise, pates au beurre, 
legumes sees, legumes braises. 





NAVARIN AUX P0MME5 



Morceaux d'epaule, de collier et de poitrine d'agneau cuits lentement dans une sauce legerement aillee et toma- 
tee, accompagnes de pommes de terre cuites egalement dans la sauce et de petits oignons glaces a brun. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 459/462) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
:. Verifier et parer la viande si necessaire - 5 min 

La reserver en enceinte refrigeree. 
!. Preparer la garniture aromatique - 10 min 

Eplucher, laver les carottes (facultatif) et les oignons 

Les detailler en mirepoix (petits des). 

Laver, equeuter le persil et confectionner le bouquet garni. 

Eplucher, laver, degermer et ecraser les gousses d'ail. 
. Marquer le navarin en cuisson - 15 min 

Rissoler la viande dans une grande sauteuse avec de I'huile. 

Ajouter la garniture aromatique et la laisser suer a feu doux pen- 
dant quelques minutes 

Degraisser soigneusement. 

Singer (saupoudrer de farine) et torrefier la farine en placant la 

sauteuse dans un four tres chaud durant quelques minutes. 

Ajouter le concentre de tomate et melanger a I'aide d'une petite 

ecumoire. 

M ouiller avec de I'eau froide et porter a ebullition. 

Ajouter Tail et le bouquet garni. 

Assaisonner, essuyer soigneusement les bords du plat et cuire le 

navarin a couvert au four a 200 °C pendant 35 a 40 min environ. 
I. Preparer la garniture - 25 min (voir p. 132/135 et397) 

Eplucher, laver et tourner les pommes de terre (elles sont de taille 

intermediate entre la pomme cocotte et la pomme a I'anglaise). 

Les blanchir puis les egoutter sans les rafratchir. 

Eplucher, laver et cuire les petits oignons par glacage a brun. 

Concasser, hacher et essorer le persil. 
I. Decanter le navarin et terminer sa cuisson - 5 min 

Sortir le navarin du four aux 3/4 de sa cuisson. 

Le decanter dans un recipient identique. 

Ajouter les pommes de terre blanchies. 

Passer la sauce au chinois etamine sur le navarin. 

Verifier I'assaisonnement et degraisser la sauce si necessaire. 

Terminer la cuisson a couvert pendant environ 20 min. 
. Verifier et terminer le navarin - 5 min 

S'assurer de la cuisson de la viande et des pommes de terre. 

Degraisser la sauce si necessaire. 

Ajouter les petits oignons glaces 

Verifier I'onctuosite et rassaisonnement. 

Debarrasser le navarin dans un bahut et le reserver a couvert au 

bain-marie. 
!. Dresser le navarin aux pommes - 5 min 

Dresser la viande legerement en dome dans un legumier ou dans 

une cocotte. 

Disposer harmonieusement les pommes de terre et les petits 

oignons sur le dessus 

Ajouter la sauce et saupoudrer sans exces de persil hache. 

Disposer le legumier ou la cocotte sur un dessous de plat recouvert 

d'un papier gaufre. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.T. H.T. 


Elements de base 








- epaule d'agneau paree 
et desossee* 
(morceaux de 0,050 kg) 


kg 


1,600 a 
1,800 




ou 
-collier 
- poitrine 

(morceaux de 0,050 kg) 


kg 
kg 


1,200 
1,200 




- huile 

- oignons 

-carottes (facultatif) 
-farine 

- concentre de tomate 

- bouquet garni 

- ail (4 gousses) 


I 

kg 
kg 
kg 
kg 
piece 
kg 


0,08 
0,200 
0,200 
0,060 
0,040 

1 
0,030 




Garniture 








- petits oignons 

- beurre 

- sucre semoule 


kg 
kg 
kg 


0,250 
0,020 
PM 




- pommes de terre 
a chair ferme 


kg 


1,600 




Assaisonnement 








- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 




* Lorsque la viande comporte 

collier et de la poitrine, il 
faut au minimum 0,300 kg 
par personne. 








Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


r DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


1 h 15 min 1 


DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

k (parfois plus selon la qualite de la viande) 





REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 2 petites calottes 

• 1 bahut • 1 planche a decouper 

• 1 chinoisetamine • 1 petite ecumoire 

Materiel de cuisson : 

• 2 grandes sauteuses avec couvercles 
ou 

• 2 rondeaux plats 

• 1 russe moyenne 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• legumiersou cocottesen bi-metal 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



NAVARIN «AUX PRIMGUR5» 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Marquer le navarin de base en cuisson 

• (Voir d-contre). Utiliser 1,800 kg d'epaule d'agneau desos- 
see et detaillee en morceauxde 0,050 kg chacun (il n'est pas 
necessaired'ajouter des carottes a la garniture aromatique). 

• Le decanter au bout de 35 a 40 min et lui ajouter 1 kg de 
pommes de terre a chair fermetournees en grosses olives et 
blanchies. 

• Poursuivre la cuisson durant une vingtaine de minutes sup- 
plemental 

3. Preparer et cuire la garniture «aux primeurs» 

• Eplucher, laver et tourner de la grosseur de pommes cocot- 
te (grosses olives) 0,400 kg de carottes et 0,400 kg de navets 
nouveaux. 

• Les glacer a blanc separement avec 0,050 kg de beurre et 
une pincee de sucre. 

• Eplucher, laver et glacer a brun 0,250 kg de petits oignons 
avec 0,025 kg de beurre et une pincee de sucre. 

• Ecosser 0,400 kg de petits pois (ou utiliser 0,100 kg de petits 
pois surgeles extra-fins), effiler 0,150 kg de haricots verts 
extra-fins, les tronconner en morceaux de 4 a 5 cm de lon- 
gueur et les cuire separement a I'anglaise. 

• Les rafrakhir et les egoutter. 

4. Verifier et terminer le navarin «aux primeursn 

• S'assurer de la cuisson de la viande et des pommes de terre, 
verifier I'assaisonnement, la couleur et I'onctuosite de la 
sauce. 

• La degraisser soigneusement si necessaire. 

• Ajouter les carottes et les navets glaces et laisser mijoter 
durant quelques minutes 

Les haricots verts et les petits poissont rechauffes au dernier 
moment en chauffante (eau bouillante salee), afin qu'ils 
puissent garder leur couleur initiale. 

5. Dresser le navarin «aux primeursn 

• Chauffer les petits pois et les haricots verts bien les egout- 
ter et les ajouter au navarin. 

• Dresser en legumiers ou en cocottes bi-metal. 

• Repartir harmonieusement quelques legumes sur le dessus 
en variant les couleurs. 

• Disposer les petits oignons glaces a brun et saupoudrer sans 
excesdepersil hache. 






PLATS SIMILAIRES 



Navarin aux haricots 

(appele a tort haricot de mouton) 

• Decanter le navarin de base fortement tomate, et lui ajouter 
0,500 kg de haricots egouttes cuits selon la methode traditionnel- 
le avec un morceau de lard demi-sel blanchi (voir p. 459/460). 

• Laisser mijoter une vingtaine de minutes et ajouter la poitrine de 
pore detaillee en petits lardons et sautes au beurre et des petits 
oignons glaces a brun. 

REMARQUE : 
dans la recette de base. 



e legerement plus 



Navarin aux feves 

• Decanter le navarin de base et lui ajouter des feves fratches cuites 
a I'anglaise avec un bouquet desarrietteetderobeesau prealable. 





VEAU MARENGO 



Morceaux d'epaule de veau revenus puis cuits longuement dans une sauce tomatee, sen/is avec une garniture 
de petits oignons g laces a brun, de champignons sautes et de croutons de pain de mie frits. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes a I'anglaise, vapeur ou persillees ; pates fraiches 
au beurre, riz creole ou pilaf, aubergines, poivrons, courgettes sautes, ... 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- epaule de veau paree et 


kg 


1,600 




desossee ou epaule et 




a 




collier (morceaux de 




1,800 




0,050 a 0,060 kg) 








- huile d'arachide 


I 


0,08 




- oignons 


kg 


0,200 




-vin blanc 


I 


0,10 




-farine 


kg 


0,060 




- concentre de tomate 


kg 


0,080 




- bouquet garni 


piece 


1 




- ail (4 gousses) 


kg 


0,030 




- fond brun de veau clair 


I 


1,5 




(non lie)* 








Garniture 








- champignons de Paris 


kg 


0,250 




- beurre 


kg 


0,020 




- petits oignons 


kg 


0,250 




- beurre 


kg 


0,020 




- sucre semoule 


kg 


PM 




- pain de mie 


kg 


0,160 




(4 tranches de 0,040 kg 








ou un morceau entier) 








- huile d'arachide 


I 


0,04 




- beurre 


kg 


0,020 




Finition 








- persil 


kg 


PM 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


r DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


IhOSmin ^ 


DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

k (parfois plus selon la qualite de la viande) 





TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

(Voir p. 459/462) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Verifier et parer la viande si necessaire - 5 min 

• La reserver en enceinte refrigeree. 

3. Preparer la garniture aromatique - 10 min 

• Eplucher, laver et ciseler les oignons. 

• Laver, equeuter le persil et confectionner un bouquet garni. 

• Eplucher, laver etecraser les gousses d'ail. 

4. Marquer le veau Marengo en cuisson - 15 min 

• Mettre del'huile a chauffer dans un sautoirou dansun petit ron- 
deau. 

• Rissoler vivement les morceaux de viande. 

• Degraisser et ajouter les oignons dseles 

• Suer doucement sans coloration. 

• Ajouter le vin blanc et le laisser reduire. 

• Singer et torrefier la farine en placant le sautoir dans un four tres 
chaud durant quelques minutes 

• Ajouter le concentre de tomate et melanger. 

• Mouiller avec le fond brun de veau non lie et porter le veau 
Marengo a ebullition. 

• Assaisonner, ajouter Tail et le bouquet garni. 

• Cuire doucement et regulierement a couvert au four a 200 °C pen- 
dant 1 h environ (surveillerattentivement la reduction de la sauce 
et melanger de temps en temps durant la cuisson). 

5. Preparer la garniture - 20 min 

• Eplucher, laver et cuire les petits oignons par glacage a brun 
(voir p. 396/397). 

• Eplucher, laver, escaloper et sauter au beurre les champignons de 
Paris. 

• Detailler le pain de mie en forme de 8 cceurs (voir p. 345). 

• Les dorer dans un melange huile et beurre, et les reserver sur du 
papier absorbant. 

• Concasser, essorer et hacher le persil. 

6. Decanter et terminer le veau Marengo - 5 min 

• Decanter la viande dans un autre sautoir. 

• Verifier I'onctuosite, la couleur et I 'assaisonnement de la sauce. 

• La degraisser si necessaire et la passer au chinois etamine sur les 
morceaux de viande. 

• Ajouter la garniture et laisser mijoter durant quelques minutes 

• Debarrasser et reserver a couvert le veau M arengo au bain-marie. 

7. Dresser le veau Marengo - 5 min 

• Disposer les morceaux legerement en dome dans la cocotte. 

• Repartir uniformement la garniture sur les morceaux de viande. 

• Napper soigneusement avec la sauce. 

• Tremper la pointe des croutons dans la sauce, puis dans le persil 
hache. 

• Les disposer autour de la viande, la pointe dirigee vers le haut. 

• Saupoudrer sans exces de persil hache. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 bahut 

• 3 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 chinoisetamine • 1 petite ecumoire 

Materiel de cuisson : 

• 2 grands sautoirs avec couvercles 
ou 

• 1 rondeau plat et une grande sauteuse 

• 1 poele ronde 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• legumiersou cocottes bi-metal 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



SAUTG DG VGAU AUX P0IVR0N5 



1. Verifier, degraisser et parer les morceaux si necessai- 
re 

2. Marquer le ragout en cuisson 

• Rissoler 1,800 kg d'epaule de veau detaillee en morceaux 
avec 0,08 1 d'huile. 

• Degraisser et ajouter 0,100 kg d'oignons dseles. 

• Les suer sans coloration. 

• Deglacer avec 0,10 1 de porta et le reduire des 2/3. 

• Mouiller avec du fond brun de veau tomate et de la sauce 
espagnole. 

• Cuire lentement au four et a couvert durant 1 h a 
lh 20min. 

3. Preparer la garniture 

• Laver, eplucher et cuire 0,250 kg de petits oignons par gla- 
cagea brun. 

• Griller au four 0,200 kg de poivrons rouges, 0,200 kg de poi- 
vrons verts et 0,200 kg de poivrons jaunes et les monder. 

• Epepiner les poivrons, lestailler en petits batonnets, lescuire 
tout doucement et separement avec un peu d'huile d'olive. 

4. Decanter et terminer le saute 

• Proceder comme dans la recette d-contre. 

5. Dresser le saute de veau 

• Disposer harmonieusement la viande dans I'assiette. 

• Repartir les petits oignons autour. 

• Dresser les poivrons en croisillons sur la viande en alternant 
lescouleurs 



PLATS SIMILAIRES 



Saute de veau moldave 

• Realiser un saute de veau selon la methode «veau M arengo» et le 
condimenter tres legerement au paprika. 

• Decanter et ajouter une fondue de tomates a I'oignon et une bru- 
noise de poivrons rouges et verts etuves au beurre. 

Saute de veau provencale 

• Decanter le saute de veau et ajouter une fondue de tomates et des 
olives vertes denoyautees blanchies. 

Pilaf de veau bohemienne 

• Realiser un saute de veau tomate en detaillant la viande en petits 
morceaux. 

• Decanter, ajouter une fondue de tomates et une brunoise d'au- 
bergines de poivrons etde courgettes sautes a I'huile d'olive. 

• Dresser dans un turban de riz pilaf et entourer de rondelles d'oi- 
gnons frits 

Saute de veau chasseur 

• Decanter et ajouter des champignons sautes au beurre avec des 
echalotes dselees Parsemer d'estragon et de cerfeuil fratchement 
concasses. 





GSTOUFFAD€ D€ BCEUF 
BOURGUIGNONNE 



Viande de boeuf coupee en morceaux et cuite longuement dans une sauce au vin rouge, servie avec une 
garniture de petits oignons g laces a brun, des champignons sautes et des lardons. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes fondantes ; tagliatelles au beurre, riz pilaf, 
polenta, gnocchi a la romaine. 



D6NR6ES POUR 8 COUV6RTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






-boeuf pare sans os 


kg 


1,600 


(morceaux de 




a 


0,050 kg environ) 




1,800 


(paleron, cotes 






decouvertes. 






gite a la noix) 






- huile 


1 


0,05 


-carottes 


kg 


0,200 


- oignons 


kg 


0,200 


-farine 


kg 


0,060 


- bouquet garni 


piece 


1 


- ail (2 gousses) 


kg 


0,015 


- vin rouge 


1 


0,75 


(passetoutgrain) 






- fond brun de veau clair 


1 


0,80 


(non lie) 






Garniture 






bourquignonne 






- poitrine de pore demi-sel 


kg 


0,250 


- huile 


1 


0,02 


- champignons de Paris 


kg 


0,250 


- petits oignons 


kg 


0,250 


- beurre 


kg 


0,020 


- sucre semoule 


kg 


PM 


Assaisonnement 






- sel fin 




PM 


- poivre du moulin 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


^5 


^k 


|j 


P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 462 a 464, sans la liaison au sang) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Verifier et parer la viande si necessaire - 5 min 

• La reserver en enceinte refrigeree. 

3. Preparer la garniture aromatique - 10 min 

• Eplucheret laver les carottes et les oignons. 

• Lesdetailleren petits des reguliers. 

• Eplucher, laver et ecraser les gousses d'ail. 

• Laver, equeuter le persil et confectionner un petit bouquet garni. 

4. Marquer I'estouffade en cuisson - 20 min 

• Rissoler la viande sur toutesses faces dans une grande sauteuse avec de 
I'huile. 

• Ajouter la garniture aromatique et la laisser suer durant quelques 
minutes 

• Degraisser soigneusement, singer, puistorref ier (colorer) la farine en pla- 
card la sauteuse au four treschaud durant quelques minutes 

• Remuer les morceaux a I'aided'uneecumoire. 

• M ouiller avec le vin rouge reduit et flambe, et le fond brun de veau. 

• Ajouter I'ail et le bouquet garni. 

• Saler et poivrer, puiscuire I'estouffade a couvert au four a 200 °C pen- 
dant 2 h a 2 h 30 min suivant la qualite de la viande (surveiller attenti- 
vement la reduction de la sauce et remuer de temps en temps pendant 
la cuisson). 

5. Preparer la garniture bourguignonne - 20 min 

• Eplucher, laver et cuire les petits oignons par glacage a brun. 

• Eliminerlacouenneet detail Ier la poitrine de pore en petits lardons 

• Les blanchir (depart eaufroide), puis les egoutter sans les rafraichir. 

• Eplucher, laver soigneusement et escaloper leschampignons 

• Sauter les lardons sans les dessecher dans une petite poele avec del' hui- 
le, les egoutter, puis les reserver. 

• Sauter les champignons dans la graissede cuisson des lardons, assaison- 
neret reserver les champignonsavec les lardons 

6. Decanter I'estouffade - 5 min 

• S'assurer de la cuisson de la viande. 

• Decanter les morceaux dans une autre sauteuse. 

• Degraisser la sauce, verifier sa liaison et son assaisonnement. 

• La faire reduire si necessaire et la passer au chinoisetaminesur les mor- 
ceaux de viande. 

• Ajouter les lardons et les champignons, et laisser mijoter I'estouffade 
durant quelques minutes 

7. Hacher et essorer le persil - 5 min 

8. Dresser I'estouffade - 5 min 

• Dresser la viande legerement en dome dans la cocotte ou dans le legu- 
mier. 

• Repartir uniformement la garniture sur le dessus. 

• Recouvrirde sauce (sans exces). 

• Disposer harmonieusement lespetitsoignonsglaces 

• Saupoudrer legerement de persil hache. 

REMARQUES : 

• Lorsque I'on dispose d'un peu plus de temps, il est preferable de mettre la veille, les mor- 
ceaux de boeuf en marinade avec le vin, I'huile, un peu d'eau-de-vie et la garniture aro- 
matique. Lors de la cuisson, les morceaux de viande sont soigneusement eponges avant 
d'etre rissoles, i'estouffade est mouillee avec la marinade reduite et du fond brun de 
veau lie. i'estouffade peut etre mouillee avec du fond brun de veau lie, dans ce cas elle 
n'est pas singee. 

• // est d'usage de detailler la poitrine de pore en lardons, de les blanchir et de les faire sau- 
ter en premier, ia viande est ensuite rissolee dans la graisse de fonte des lardons (2 h 30 min 
plus tard, lorsque la viande est cuite, les lardons sont souvent sees ou Us ont disparu). . . 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 4 petites calottes 

• 1 planche a decouper • 1 passoire 

• 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 2grandessauteusesaveccouvercles 
ou 

• 1 rondeau plat et 1 grande sauteuse 

• 1 petite poele ronde 

• 1 petite sauteuse 

• 1 petite russe 

Materiel de dressage : 

• legumiersou cocottes bi-metal 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



GSTOUFFADG DG BCEUF PROVGNCALG 



I . Mettre en place le poste de travail 

I. Verifier et parer la viande si necessaire 

• La detailler en morceaux de 0,050 kg. 
$. Preparer la garniture aromatique 

(voir ci-contre «estouffade de bceuf bourguignonne») 
I. Marquer I'estouffade en cuisson 

• Rissoler la viande sur toutes ses faces dans une grande sauteu- 
se avec de I'huile d'olive. 

' Degraissersoigneusement, singer puis torrefier la farine en pla- 
cant la sauteuse au four durant quelques minutes 

• Ajouter 0,040 kg de concentre de tomate et le melanger a I'ai- 
de d'une petite ecumoire. 

' Mouiller avec 0,75 I de vin blanc reduit et flambe, et 0,80 I de 
fond brun deveau clair. 

• Ajouter 8 gousses d'ail ecrasees et le bouquet garni. 

' Saler et poivrer, puis cuire I'estouffade a couvert au four a 
200 °C pendant 2 h a 2 h 30 min suivant la qualite de la viande 
(surveiller attentivement la reduction de la sauce et remuer de 
temps en temps pendant la cuisson). 

>. Preparer la garniture 

• Realiser une fondue de tomates (voir p. 320/321) avec 0,04 I 
d'huile, 0,040 kg d'oignons ciseles 0,800 kg de tomates mon- 
dees, epepinees et concassees, 4 gousses d'ail et un bouquet 
garni. 

' Denoyauter 0,200 kg d'olives vertes et les blanchir depart eau 

froide durant quelques minutes 
5. Decanter I'estouffade 

• S'assurer de la cuisson de la viande. 

' Decanter les morceaux dans une autre sauteuse. 
' Degraisser la sauce, verifier sa liaison et son assaisonnement, 
puis la passer au chinois etamine sur les morceaux de viande. 

• Ajouter les 3/4 de la fondue de tomates et laisser mijoter I'es- 
touffade durant quelques minutes. 

' Ajouter en dernier des olives et reserver I'estouffade a couvert 

au bain-marie. 
1. Concasser, essorer et hacher le persil 
i. Dresser I'estouffade de bceuf provencale 
' Dresser la viande legerement en dome dans une cocotte ou 

dansun legumier. 

• Repartir la garniture sur le dessus. Recouvrir de sauce. 

' Disposer un bouquet de fondue de tomates au centre du plat. 
' Placer une pointe de persil hache au centre de la fondue de 
tomates. 

• Serviravecun rizotto milanaise, des pates f raiches a la tomate, 
de la polenta ou de la semoule de ble. 



PLATS SIMILAIRES 



Goulash pommes vapeur 

• M orceaux de bceuf revenusa I'huile ou au saindouxavecoignons 
ciseles ou eminces 

• Saupoudrer de paprika, singer et tomater, mouiller avec du fond 
brun deveau clair, ajouter de Tail, le bouquet garni et des tomates 
mondees epepinees et concassees. 

• Cuire lentementau four eta couvert. 

• Servir avec des pommes vapeur ou a I'anglaise. 



Carbonades de bceuf f lamandes 

• Faire revenir au beurre des petits lardons de poitrine fumee et les 
debarrasser. 

• Dans le meme redpient, faire sauter des petites escalopes fines de 
paleron ou de basse-cote de bceuf, puis les debarrasser. 

• Ajouter des oignons eminces et les laisser legerement colorer, 
ajouter de la cassonade, carameliser et singer. 

• Mouilleravecdela biere et du fond brun deveau. 

• Dresser en plat creux en alternant les escalopes les oignons et les 
lardons 

• Couvrir avec la sauce, cuire au four et a couvert durant 2 h - 
2 h 30 min. 

• Servir avec des pommes allumettes 




Viandes braisees a brun 



AIGUILL€TT€ D€ BCEUF BRAISEE 
BOURGEOISE 

Aiguillette de boeuf lardee, marinee et braisee longuement a couvert avec des pieds de veau, accompagnee 
d'une garniture bourgeoise composee de carottes tournees glacees a blanc, de petits oignons g laces a brun et 
de petits lardons sautes. L'aiguillette est servie avec son fond de braisage red u it. 

TGCHNIQUG DG RGAUSATION 



DENREES POUR 8 COUVERTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.J. H.J. 


Elements de base 








- aiguillette de rumsteck 

- huile d'arachide 


kg 

I 


2,400 
0,08 






- lard gras de bardiere 

- cognac 

- persil 


kg 
I 
kg 


0,300 
0,02 
0,020 






Marinade 

et fond de braisaqe 










-carottes 

- oignons 
-vin blanc 

- cognac 

- bouquet garni 

- huile d'arachide 

- ail (4 gousses) 


kg 
kg 

I 

I 
piece 

kg 


0,200 
0,200 

1 
0,05 

1 
0,05 
0,030 






- fond brun de veau clair 

- fond brun de veau lie 
tomate 

- couenne de pore 

- parures de champignons 


I 
I 

kg 
kg 


1 
1 

0,200 
PM 






Garniture bourgeoise 
- pied de veau 


kg 


1 






-carottes 


kg 


0,800 






- petits oignons 

- beurre 

- sucre semoule 


kg 
kg 
kg 


0,250 
0,040 
PM 






- poitrine de pore demi-sel 
(facultatif) 

- huile d'arachide 


kg 

I 


0,250 
0,02 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 

- noix de muscade 
(facultatif) 




PM 
PM 
PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


" 


€ 






SOW: 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Preparer les batonnets de lard gras - 5 min (voir p. 231) 

• Detailler le lard gras en batonnets d'environ 20cmde long sur 1 cm de 
section. 

• Lesassaisonner, lesarroserde cognac et lesraffermiren enceinte refri- 
geree (voir p. 229 a 231). 

3. Preparer les elements aromatiques du fond de braisage - 30 min 

• Degorger, desosser, ficeler et blanchir fortement le pied de veau. 

• Le rafraichir, puis I'egoutter. 

• Detailler en petits carreset blanchir la couenne de pore 

• Eplucheret laver les gousses d'ail, lescarotteset lesoignons 

• Emincer lescarotteset lesoignonsen paysanne. 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil . 

• Confectionner un bouquet garni. 

4. Preparer et larder l'aiguillette de boeuf puis la mettre en mari- 

• Parer et degraisser si necessaire. 

• Saupoudrer les batonnets de lard grasde persil fraichement hache. 

• Larder l'aiguillette dans le sens«du fil» de la viande a I 'aide d'une lar- 
doire. 

• L'assaisonner, puis la placer en marinade en enceinte refrigeree avec le 
vin blanc, le cognac, les carottes, lesoignons, Tail, le bouquet garni et 
I'huile. 

• Laisser mariner a couvert durant 5 a 6 h et retourner l'aiguillette fre- 
quemment pendant sa marinade (cette derniere phase peut et re even- 
tuellement supprimee). 

5. Marquer l'aiguillette en cuisson - 15 min 

• Eponger soigneusement l'aiguillette et egoutter la garniture aroma- 
tique. 

• Saiaret rissoler fortement l'aiguillette a I'huile dansun recipient creux. 

• L'egoutter, puisajouter la garniture aromatique. 

• Suer legerement a feu doux, puis degraisser parfaitement. 

• Replacer l'aiguillette sur sa garniture aromatique, puis deglacer avec 
la marinade et la laisser reduire de moitie. 

• M ouiller avec le fond brun de veau clair. 

• Ajouterle bouquet garni, les paruresde champignons, lepieddeveau 
et lesmorceauxde couenne blanchis. 

• Couvrir hermetiquement le recipient et braiser au four a 200 °C pen- 
dant 2 a 2 h 30 min (suivant la qualite de la viande). 

6. Preparer la garniture bourgeoise - 30 min 

• Eplucher, laver ettourner les carottes puis les glacer a blanc. 

• Eplucher, laver, puis glacer les petits oignons a brun. 

• Detailler la poitrine de pore en lardons, les blanchir, puis les sauter a 
I'huile sans les dessecher. 

7. Decanter l'aiguillette et terminer le fond de braisage - 5 min 

• S'assurer de la cuisson de l'aiguillette. 

• La reserver au chaud et a couvert sur une plaque a debarrasser. 

• Enlever les pieds de veau et les detailler en petits cubes 

• Ajouter le fond brun de veau lie et tomate au fond de braisage. 

• Reduire et verifier la consistance. 

• Passer le fond de braisage au chinois etamine (sans fouler) dans un 
bain-marie. 

• Degraisser et verifier I'assaisonnement. 

• Reuni r dans une grandesauteuse les carottes et les oignons glaces, les 
lardons et les des de pied deveau. 

• Ajouter une partie du fond de braisage et laisser mijoter quelques 
minutes 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 



100 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 3 petites calottes 

• 1 bahut • 1 planche a decouper 

• 1 lardoire • 1 petite passoire 

• 1 chinoisetamine • 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 rondeau plat avec couvercle 
ou 

• 1 petite braisiere 

• 1 grande sauteuse 

• 2 sauteuses moyennes 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• grands plats creuxou plats sabots 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 



8. Glacer I'aiguillette (facultatif, uniquement si la piece est 
envoyee entiere en salle) - 5 min 

• Glacer I'aiguillette a I'entree d'un four tres chaud ou sous la sala- 
mandre, en I'arrosant sanscesse avec lefond de braisage. 

9. Dresser I'aiguillette de bceuf bourgeoise - 5 min 

• Disposer I'aiguillette au centre du plat. 

• Repartir la garniture tout autour. 

• Napper uniformement au moment de I 'envoi du plat. 

• Placer le plat surun dessousde plat recouvert d'un papier gaufre. 



AIGUIllGTTG DG BCEUF BRAI5GG 
PRINTANIGRG 



I. Mettre en place le poste de travail 

I. Parer, larder et mettre une aiguillette de rumsteck de 
2,400 kg en marinade avec les carottes, les oignons. 
Tail, le bouquet garni, le vin blanc, le cognac et I'huile 

$. Braiser I'aiguillette comme ci-contre avec les mor- 
ceaux de couenne de pore et le pied de veau blanchis 

1. Preparer la garniture printaniere 

• Eplucher, laveretlevera la cuillere0,800 kg de carottes nou- 
velles et 0,800 kg de navets. 

• Les glacer a blanc. 

• Eplucher, laver et glacer a brun 0,250 kg de petits oignons 
avec 0,020 kg de beurre et une pincee de sucre. 

• Cuire a I'anglaise 0,150 kg de petits pois extra-fins et 
0,250 kg de haricots verts detailles en troncons de 3 cm de 
longueur. 

>. Decanter I'aiguillette et terminer le fond de braisage 

• Le lier avec le fond brun de veau lie, le reduire et verifier la 
couleur, la consistance et I'assaisonnement. 

>. Chauffer la garniture 

• Reunir dans une sauteuse les carottes les navets les petits 
oignons et en dernier les petits pois et les haricots verts 

• Les laisser mijoter durant quelques minutes dans un peu de 
fond de braisage. 

1. Dresser I'aiguillette 

• Repartir le fond de braisage et la garniture harmonieuse- 
ment au fond des assiettes tres chaudes. 

• Detailler I'aiguillette au dernier moment et deposer la 
tranche sur la sauce (ne pas napper). 



PLATS SIMILAIRES 



Piece de bceuf braisee bourguignonne 
(rond de gite) 

• Larder la piece et la mettre en marinade avec du vin rouge. 

• La braiser selon la methode ci-contre et I'accompagner d'une gar- 
niture bourguignonne (lardons, champignons sautes et petits 
oignons glaces a brun). 

Piece de bceuf a la mode en gelee 

• Separer la piece de viande braisee de sa sauce et de la garniture. 

• Chemiser un grand moule avec de la gelee. 

• Repartir harmonieusement les legumes de la garniture, placer la 
piece de viande au centre et remplir avec le reste de sauce addi- 
tionnee de gelee. 

• Laisser prendre en enceinte refrigeree. Demouler au moment de 
servir et entourer de gelee hachee. 

Filet de bceuf London-house 

• Filet de bceuf farci de foie gras et truffes braise et servi accompa- 
gne de champignons tournes et de truffes pochees 




Viandes braisees a brun 



GRENADINS DE VEAU ZINGARA 
POMMES COCOTTE 

Medallions ou pieces de veau piques de lard gras, braises lentement a couvert dans une sauce brune garnie 
d'une julienne de champignons, de jambon, de langue ecarlate et de truffes. 

Autres suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes rissolees (noisettes, parisienne) ; 
spaghettis, tagliatelles au beurre. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les batonnets de lard gras - 5 min 

• Detainer le lard gras en petits batonnets reguliersde 3 a 4 cm de longueur sur 
3 mm de section. 

• Les raffermir dans une petite calotte avec de I'eau glacee. 

3. Preparer la viande - 5 min 

• Tailler8 grenadinsdansla noixdeveau (sorted'escalopesmoinslargeset plus 

• Verifier, parer si necessaire et regulariser I'epaisseur des grenadins a I'aide 
d'une batte a cotelettes (cette operation a egalement pour but de rompre les 
fibres de la viande et de I'attendrir). 

4. Piquer les grenadins a I'aide d'une aiguille a piquer - 20 min (voir p. 229) 

5. Preparer la garniture aromatique - 10 min 

• Eplucher, laver et emincer lescarotteset lesoignons. 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

• Confectionner un petit bouquet garni. 

6. Marquer les grenadins en cuisson - 15 min 

• Assaisonner et sauter les grenadinsdansun sautoir avec I'huileet le beurre (le 
cote pique en premier). 

• Lescolorer sur les deux faces, puis les debarrasser. 

• Ajouter la garniture aromatique et la laisser suer doucement durant quelques 
minutes 

• Degraisser et replacer lesgrenadinssur la garniture aromatique. 

• Deglacer avec levin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter lefond brun de veau lietomate, le bouquet garni et lesgoussesd'ail 

• Assaisonner, couvrirhermetiquement le sautoir et terminer lebraisageau four 
a 200 °C pendant 40 a 45 min. 

7. Preparer les pommes cocotte - 20 min 

• Eplucher, laver ettourner les pommes deterre. 

• Blanchir et rissoler les pommes cocotte (voir p. 418/419). 

8. Preparer la garniture zingara - 10 min 

• Eplucher, laver soigneusement et tailler leschampignonsen julienne. 

• Degraisser le jambon et la langue ecarlate (si necessaire) et lestailler en julienne. 

• Peler legerement et tailler la truffe en julienne. 

9. Confectionner la sauce zingara - 10 min 

• S'assurerde la cuisson desgrenadins 

• Lesreserver au chaud et a couvert sur une plaque a debarrasser, la face piquee 

• Passer le fond de braisage sans le fouler dans un petit bain-marie. 

• Suerleschampignonsau beurre dans une petite sauteuse. 

• Ajouter la julienne de jambon, de langue et de truffe. 

• Suer a nouveau I'ensemble durant 1 a 2 min. 

• Deglacer avec le madere et le laisser reduire. 

• Ajouter une partie du fond de braisage desgrenadins. 

• Verifier I'onctuosite et rassaisonnement. 

• Tamponner et reserver la sauce a couvert au bain-marie, 

10. Glacer les grenadins - 5 min 

• Placer les grenadins a I'entree d'un four tres chaud ou sous la salamandre en 
lesarrosant sansdiscontinuer avec le reste de fond de braisage. 

11. Dresser les grenadins de veau zingara et les pommes cocotte - 5 min 

• Masquer lefond du plat rond legerement creuxavecla sauce et la garniture 

• Disposer les medaillonsen couronnela face piquee et glacee sur ledessus. 

• Napper juste au depart du plat avec un peu de fond de braisage . 

• Dresser la garniture d'accompagnement a part en legumier. 

• La saupoudrer, sans exces, de peral hache. 





DENREES POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 










- grenadins de veau 


kg 


1,200 






(8x0,150 kg) 










ou 










- noix de veau 


kg 


1,200 






- lard gras 


kg 


0,200 






- huile 


I 


0,04 






- beurre 


kg 


0,040 






Garniture aromatique 










-carottes 


kg 


0,200 






- oignons 


kg 


0,200 






- bouquet garni 


piece 


1 






- ail (2 gousses) 


kg 


0,020 






-vin blanc 


I 


0,10 






- fond brun de veau lie 


I 


1 






et tomate 










Garniture zingara 










- beurre 


kg 


0,040 






-gros champignons 


kg 


0,080 






de Paris 










-jambon blanc 


kg 


0,080 






- langue ecarlate 


kg 


0,080 






- truffe 


kg 


0,040 






- madere 


I 


0,04 






- beurre 


kg 


0,020 






Garniture 








d'accompagnement 










- pommes de terre 


kg 


2,500 






a chair ferme 










- huile d'arachide 


I 


0,08 






- beurre 


kg 


0,040 






- persil 


kg 


0,020 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBS 




SOW: 



REMARQUE : 
• Les grenadins di 
provenant de ca 



=s medaillons 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 



101 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 bahut 

• 2 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 aiguille a piquer • 1 batte a cotelettes 

• 1 petite passoire • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir avec couvercle 
ou 

• 1 rondeau plat 

• 1 grande sauteuse 

• 1 russe moyenne 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 

• legumiers 

• dessousde legumiers ronds 



PAUPIGTTGS DG VGAU 
AUX CAR0TTG5 



I. Mettre en place le poste de travail 
». Realiser la farce mousseline de veau 

• Realiser la farce mousseline selon les indications (voir 
p. 327). 

> Utiliser 0,300 kg de noix de veau, 1 blanc d'ceuf et 0,25 I de 
creme liquide. Assaisonner. 

J. Confectionner les paupiettes 

• Aplatir finement 8 escalopes de 0,120 kg chacune entre 
deuxfeuillesdeplastiquealimentaire. 

- Les etaler sur la planche et les assaisonner. 

• Repartir la farce au centre de chaque tranche. 

- Rabattre les bords, rouler et ficeler les paupiettes. 

• Les entourer chacune avec un peu decrepinedeporcrincee 

ou avec une petite bande de barde de lard gras 
I. Marquer les paupiettes en cuisson 

• Les faire rissoler au beurre dans une cocotte, ajouter 
0,100 kg d'oignons haches, deglacer avec 0,10 1 de vin blanc, 
le reduire et mouiller a hauteur avec du fond de veau lie et 
tomate. 

• Ajouter 2 goussesd'ail ecraseeset 1 petit bouquet garni. 

• Verifier I'assaisonnement et laisser mijoter durant 40 a 
50min. 

5. Preparer les carottes et les petits oignons 

• Eplucher, laver et tourner 1,500 kg de carottes. 

• Les glacer a blanc. 

• Eplucher, laver et glacer a brun 0,250 kg de petits oignons. 
>. Terminer les paupiettes 

> Decanter les paupiettes dans une autre cocotte. 

• Reduire le fond de braisage. 

- Le passer au chinois etamine. 

• Verifier la couleur, I'onctuosite et rassaisonnement. 

• Ajouter les carottes et laisser mijoter quelques minutes. 
I. Dresser les paupiettes 

• Retirer les ficelles, la barde ou la crepine des paupiettes et 
les glacer sous la salamandre. 

• Napper les assiettes de sauce, repartir harmonieusement les 
carottes. 

• Intercaler avec les petits oignons et poser la paupiette au 
milieu (elle peut etre escalopee). 



PLATS SIMILAIRES 



Fricandeau financiers 

• Tranche de noix de veau d'environ 4 cm d'epaisseur, coupee dans 
le sens des «fils» de la viande legerement aplatie et piquee de lard 
gras. 

• Braiser selon la methode des grenadins en tenant la viande tres 
cuite. 

• Accompagner d'une garniture composee de petites quenelles en 
farce mousseline de veau, de tetes de champignons tournees, de 
cretes et de rognons de coqs et d'olives blanchies. 

Paupiettes de veau braisees aux champignons 

• Les farcir avec de la farce mousseline de veau, additionnee de 
Duxellesseche. 

• Braiser selon la methode d-contre et ajouter des champignons 
sautes au fond de braisage. 

• Ajouter une tete de champignon tournee sur chaque paupiette. 

Noix de veau Nemours 

• Braiser la noix et la glacer. 

• L'accompagner de carottes Vichy, de petits pois a I'anglaise liesau 
beurre et de pommes de terre levees a la cuillere ronde et cuites 
au beurre, ou de petites pommes duchesse. 

• Servir a part le fond de braisage. 

Tendrons de veau braises bourgeoise 

• Les accompagner d'une garniture bourgeoise (voir fiche n° 100). 



fcik ^ 





OSSO-BUCO MILANAISE 



Rouelles de jarret de veau braisees lentement dans une sauce brune tomatee et legerement parfumee au citron 
et a I'orange. Les osso-buco sont accompagnes de spaghettis lies au beurre et au parmesan, et d'une sauce truf- 
fee, garnie d'une julienne de jambon, de langue ecarlate et de champignons. 



D6NREES POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.J. H.J. 


Elements de base 








- osso-buco 


kg 


2 




(8 x 0,250 kg) 








-farine 


kg 


0,080 




- huile 


I 


0,08 




-carottes 


kg 


0,200 




- oignons 


kg 


0,200 




- celeri en branches 


kg 


0,080 




- bouquet garni 


piece 


1 




- ail (4 gousses) 


kg 


0,030 




-vin blanc 


I 


0,20 




- fond brun de veau lie 


I 


1,40 




- sauce tomate 


I 


0,20 




Finition de la sauce 








- citron (zestes) 


kg 


PM 




- oranges (zestes) 


kg 


PM 




- persil 


kg 


0,020 




Decor (facultatif) 








-orange 


piece 


1 




Fondue de tomates 








- beurre 


kg 


0,040 




-echalotes 


kg 


0,040 




- tomates (grosses) 


kg 


0,800 




- bouquet garni 


piece 


1 




- ail (2 gousses) 


kg 


0,015 




Garniture milanaise 








- beurre 


kg 


0,040 




- champignons de Paris 


kg 


0,080 




-jambon de Paris 


kg 


0,080 




- langue ecarlate 


kg 


0,080 




- truffe (entiere) 


kg 


0,040 




- madere 


I 


0,04 




-fond brun de veau lie 


I 


0,04 




tomate 








- beurre 


kg 


0,020 




Garniture 








d'accompagnement 








- spaghettis 


kg 


0,500 




- beurre 


kg 


0,080 




- parmesan ou gruyere 


kg 


0,140 




Assaisonnement 








- gros sel 




PM 




- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




- sucre 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 




1h40min ^ 
1 h 20 a 1 h 30 min 







vtion 



TGCHNIQUG DG RGAU5A1 



Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, decuisson et de dressage. 
Verifier et reserver les osso-buco en enceinte refrigeree 
Preparer la garniture aromatique - 20 min 

Eplucher, laver les carottes, lesoignons, le celeri et lesgoussesd'ail. 
Tailler les carottes et le celeri en fine brunoise (petits des de 2 a 3 mm 
de section). 

Ciselerfinement lesoignons 

Laver, equeuter le persil et confectionner deux petits bouquets garnis 
Eliminer legerme, ecraser et hacher les 4 gousses d'ail. 
Marquer les osso-buco en cuisson - 15 min 
Mettre del'huile a chauffer dans un grand rondeau plat. 
Saler, poivrer et fariner les osso-buco, 
Les rissoler regulierement sur les 2 faces 
Degraisser et ajouter la garniture aromatique. 
Suer doucement sans coloration. 
Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 
Mouilleraveclefond brun de veau lie et la sauce tomate, 
Ajouter I'ail hache et le bouquet garni. 

Verifier I'assaisonnement et laisser cuire doucement a couvert au four a 
220 °C durant 1 h 20 a 1 h 30 environ. 

Marquer la fondue de tomates en cuisson 15 min (voir p. 320) 
La reserver a couvert au bain-marie. 
Confectionner la «milanaise» - 15 min 

Eplucher, laver soigneusement et tailler les champignons en f inejulienne. 
Parer, degraisser si necessaire et tailler le jambon et la langue ecarlate 
enfinejulienne. 

Parer legerement et tailler egalement la truffe en julienne. 
Suer doucement la julienne de champignons dans une petite sauteuse 
avec le beurre, 

Ajouter la julienne de jambon, de langue et de truffe. 
Sueranouveau I'ensemblelou 2 min. 
Remuertresdelicatementa I'aided'unecuillerea potage. 
Deglacer avec le madere et le laisser reduire. 
Ajouter le fond brun de veau lie tomate et reduire la sauce durant 
quelques minutes 

Verifier rassaisonnement puismonter la sauce legerement au beurre, 
Tamponner puis reserver la sauce a couvert au bain-marie. 
Marquer les spaghettis en cuisson - 10 min (voir p. 3841385). 
Cuire les spaghettis a decouvert (8 a 10 min avant I'envoi du plat) dans 
une grande quantite d'eau bouillante salee. 
Lesegoutter puislesrincer rapidement a I'eau bouillante. 
Lier les spaghettis au beurre et verifier I'assaisonnement, 
Effectuer les finitions - 10 min 

Lever les zestes d'une demi-orange et d'un demi-citron et les tailler en 
fine brunoise. 

Les blanchi r quelques secondes puis les egoutter. 
Laver, canneler et detailler une orange en huit tranches regulieres 
Concasser, hacher et essorer le persil, 
Tamiser et reserver le parmesan dans une sauciere. 
Terminer les osso-buco - 5 min 

S'assurer de leur cuisson et ajouter la brunoise de zestes d'orange et de 
citron dans le fond de braisage. 
Eliminer le bouquet garni. 

Degraisser la sauce si necessaire et verifier I'assaisonnement, 
10. Dresser les osso-buco milanaise - 5 min 
Les disposer delicatement dans le plat de service, 
Les napper soigneusement avec la sauce. 

Disposer sur chaque osso-buco une rondel le fine d'orange cannelee sur- 
montee d'un petit bouquet de fondue de tomates 
Placer une petite pointe de persil hache sur la fondue de tomates 
Dresser les spaghettis legerement en dome dans un legumier. 
Dresser la fondue de tomates, la sauce milanaise et le parmesan a part 
en saucieres 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 4 petites calottes • 1 planche a decouper 

• 1 mandoline • 1 passoire 

• 2 petits bains-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand rondeau plat avec couvercle 

• 1 grande russe 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• plats creux ovales (bi-metal) ou plats sabots 

• legumierset dessousde legumiers 

• saucieres et dessous de saucieres 

• papier gaufre 



«JARRGTS» DG DINDG BRAISGS, 
JARDINIGRG DG LGGUMGS 



1. Mettre en place le poste de travail 



r a brun 16 rouelles de cuisses de dinde de 
0,100 kg chacune 

• Ne pas ajouter de brunoise de zestes d 'orange, ni de citron. 

• Les braiser durant 40 a 45 min (les «jarrets» se defont rapi- 
dement de I'os). 

3. Preparer les legumes 

• Eplucher, laver et tailler en batonnets 0,800 kg de carottes 
et 0,800 kg de navets longs. 

• Effiler et tronconner en morceaux de 5 cm de longueur 
0,400 kg de haricots verts. 

• Ecosser 0,500 kg de petits pois frais. 

4. Cuire separement les legumes a I'anglaise 

• Presenter les carottes, lesnavetsetlesharicotsvertsen petits 
fagots reguliers, lesassaisonner, les beurrer avec 0,040 kg de 
beurre et les etuver au four a couvert. 

• Adjoindre les petits pois a la sauce. 

5. Dresser les rouelles de cuisse de dinde 

• Les dresser sur a ssiette, nappersoigneusement avec la sauce. 

• Disposer les fagots de legumes en alternant les couleurs. 

• Placer une belle pluche de cerfeuil au centre de chaque 



PLATS SIMILAIRES 



Osso-buco piemontaise 

• Osso-buco braises a brun selon la methode «a la milanaise» (voir 
ci-contre), accompagnesd'un rizotto lie a la creme, au parmesan 
et additionnes de petits des de jambon. 

Jarrets de veau a I'estragon 

• Rouelles dejarretde veau braiseesa brun dans un fond peutoma- 
te et additionneesa I'envoi d'un bottillon d'estragon fratchement 
hadie. 

• Presenter les osso-buco avec des feuilles d'estragon blanchies. 

Jarrets de veau braises Clamart 

• Presenter les jarrets de veau braises a brun avec des fonds d'arti- 
chauts etuves, garnis de petits pois a la francaise et de pommes 
chateau. 

Osso-buco braises aux primeurs 

• Braiser a brun les osso-buco. Les decanter et ajouter dans le fond 
de braisage des carottes et des navets tournes a la cuillere et gla- 
res a blanc, des petits oignons glaces a brun, des petits pois et des 
tronconsde haricots verts cu its a I'anglaise. 
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CASSOULET «FACON » TOULOUSAIN 



Sa composition peut varier d'une ville a I'autre, mais il s'agit toujours de viandes (confit de canard, pore, 
agneau, saucisses, ...) et de haricots (tarbais, cocos ou lingots) mijotes dans une casserole en terre, dite 
cassole, d'ou il tire son nom. II etait autrefois realise avec des feves. A Castelnaudary il peut se faire a base 
de pore, a Carcassone d'agneau et a Toulouse de confit de mouton et de saucisses. 



D6NR6ES POUR 8 COUV6RTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.T. H.T. 


Elements de base 
cuisson des haricots 








- tarbais, lingots ou cocos 
-carottes 

- oignons 

- clous de girofle 

- bouquet garni 

- ail (2 gousses) 

- poitrine de pore demi-sel 

- couenne grasse de pore 


kg 

kg 

kg 
piece 
piece 

kg 

kg 

kg 


0,400 
0,160 
0,160 

2 

1 
0,015 
0,200 
0,160 




Saucisson a Tail a pocher 


kg 


0,200 




Garniture 








- cuisses de canard confites 
(4 pieces) 

- graisse d'oie ou de canard 


kg 
kg 


0,600 
0,040 




Ragout d'agneau 

- epaule d'agneau desossee 


kg 


0,800 




- collier detaille en 
morceaux de 0,050 kg 

- oignons 

- ail (4 gousses) 

- tomates grosses 

- bouquet garni 

- cuisson des haricots 


kg 

kg 
kg 
kg 
piece 

I 


0,800 

0,160 
0,030 
0,400 
1 
PM 




-fond blancde volaille 


I 


PM 




Saucisses de Toulouse 
(4 pieces) 


kg 


0,400 




Finition 

- ail (2 gousses) 

- mie de pain 

- graisse de confit 


kg 
kg 
kg 


0,015 
0,040 
PM 




Assaisonnement 








- gros sel 

- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 
PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


„. 


€ 

BOS 




DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

des haricots 

du ragout d' 

i du cassoulet 




TGCHNIQUG DG RGAUSATIOI 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les haricots - 15 min 

Laver et tremper les haricots blancs durant quelques heures, les rincer et 
les blanchir eventuellement s'ils ne sont pasde recolte recente. 
Les marquer en cuisson avec les carottes, les oignons piques, le bouquet 
garni, la poitrine de pore demi-sel blanchie et lescouennesde pore blan- 
ch ies, fi eel ees en paquet. 

Mener la cuisson des haricots treslentement afin qu'ils restent entiers 
20 min avant la fin de la cuisson, assaisonner et ajouter un petit saucisson 
a Tail blanchi. 

Marquer le cassoulet en cuisson - 15 min 

Dans un grand rondeau, fairerevenir les cuissesde canard confitesdansun 
peu de graisse. 

Les debarrasser et les reserver a couvert. 

Rissoler ensuite dans la graisse du confit I'epaule et le collier detailles en 
morceaux de 0,050 kg. 

Degraisser partiellement et ajouter les oignons cissies, suer sans colora- 
tion, puis ajouter 4 gousses d'ail ecraseeset les tomates mondees, epepi- 
neeset concassees 

Mouiller avec 1,50 I de la cuisson des haricots ou a defaut du fond blanc 
de volaille. 

Assaisonner et ajouter 1 bouquet garni. 
Cuire lentement au four et a couvert durant 1 h a 1 h 20 min. 
Terminer les elements du cassoulet - 15 min 
Egoutter les haricots et reserver la cuisson. 

Decanter la viande et ajouter les haricots, passer la sauce au chinoiset lais- 
ser mijoter durant environ 20 min. 

Detailler le lard et le saucisson en tranches d'l cm d'epaisseur, et les 
couennesde pore en petits morceaux reguliers 
Escaloper les morceaux de confit. 
Griller les saucisses de Toulouse seulement sur 1 cote. 
Realiser le montage - 12 min 
Frottera Tail 2 grands plats creux en terre (cassoles). 
Passer un peu de graisse de confit sur les paroiset tapisser le fond et les 
cotes avec les morceaux de couenne. 

Disposer une couche de haricots, puis la viande en alternant le mouton, le 
confit et les tranches de saucisson, un peu de sauce et une autre couche de 
haricots 

Saupoudrer de mie de pain tamisee et arroser de graisse de confit. 
Placer les plats dans un four doux (120 °C) durant 1 h 30 a 2 h. 
Briser et enfoncer la croute (le gratin) dans le cassoulet lorsque celle-ci est 
bien doree et rajouter un peu de cuisson si necessaire. 
Recommencer le gratin et le briser une 2eme fois 
Disposer sur le cassoulet les saucisses cote cm sur le dessus 
Lorsque les saucisses sont cuiteset bien croustillantes, le cassoulet est pret. 
6. Dresser le cassoulet - 3 min 

• Disposer le plat brulant sur un dessousde plat rond recouvert d'un papier 
gaufre. 




LGS ABATS 



Bref rappel de technologic 



Les abats sont des produits extremement fragiles. lis doivent etre consommes tres 
rapidement et necessitent des precautions d'hygiene tres rigoureuses lors de leur pre- 
paration. 

Certains abats font partie des M.R.S. (Materiels a Risques Specifies). Pour les utiliser il 
faut verifier aupres de la Direction des Services Veterinaires la reglementation en 
vigueur; celle-ci change frequemment. A cejour, les ris et la totalite des intestins sont 
retires de la consommation, la cervelle et la moelle epiniere des bovins ages de plus 
de 12 mois egalement. Ces dispositions seront reconsiderees prochainement. 




=~a mises en CEiivre 

~ • Limoner degorger 
^~^ des cervelles et des ris 

S:a * Pocher 

^^ m • Pr< 

^* • Pocher des abats dai 
&« un court-bouillon 

g • Pocher abats 

~" 3 • Sauter abats 

sa * Griller abats 

• Frire abats 

= * • Braiser des abats 

S:a * Braiser abats 



Garnitures d accompagnement conseillees 





Les garnitures sont specifiques 
a chaque preparation, 
elles varient selon I'origine 
et la couleur des abats. 

(Voir les fiches techniques correspondantes) 




FOIG DG VGAU A L'ANGLAISG 



Tranche de foie de veau sautee, servie avec du bacon ou de la poitrine de pore fumee saute et un beurre 

noisette. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur, a I'anglaise, persillees ; pommes lyonnai- 

se, bonne-fern me, Parmentier ; fondue d'oignons, de fenouil, d'endives. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 









Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 










- foie de veau 


kg 


1,200 






(8 tranches de 0,150 kg) 










- poitrine de pore fumee 


kg 


0,200 






ou bacon 










(8 tranches de 0,025 kg) 










-farine 


kg 


0,100 






- beurre 


kg 


0,080 






Finition 










- beurre 


kg 


0,080 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 







Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Parer la poitrine de pore - 5 min 

• La decouenner, oterl'excesdegraset les cartilages s'il ya lieu. 

• Reserver les tranches en enceinte refrigeree. 

3. Preparer le foie de veau - 10 min 

• Verifier les tranches. 

• S'il est livre en lobes, oter la fine pellicule transparente qui le 
recouvre juste au moment de le detailler en tranches regulieres 
d'lcm d'epaisseur. 

• Filmer et reserver les tranches en enceinte refrigeree. 

4. Marquer les tranches de poitrine fumee ou de bacon en 
cuisson - 5 min 

• Les tranches de poitrine de pore peuvent etre blanchies au prea- 
mble. 

• Mettre du beurre a chauffer dans un sautoir. 

• Sauter les tranches de poitrine fumee sans les dessecher, puis les 
reserver au chaud (veiller attentivement a ne pas faire bruler le 
beurre). 

5. Marquer les tranches de foie de veau en cuisson - 10 min 

• Saler, poivrer et fariner les tranches de foie de veau. 

• Les tapoter pour eliminer I'excedent de farine. 

• Remettre le sautoir ayant servi a cuire les tranches de poitrine 
fumee sur le feu. 

• Rajouter un peu de beurre si necessaire. 

• Sauter doucement les tranches de foie de veau en les maintenant 
rosees si un point de cuisson particulier n'a pas ete precise. 

6. Dresser le foie de veau - 5 min 

• Disposer les tranches de foie dans le sens de la diagonale du plat 
en les intercalant avec les tranches de poitrine fumee. 

• Arroser de beurre noisette. 



REMARQUE : 

• Le foie de veau a I'anglaise ainsi que la poitrine fumee et le bacon peuvent 
etre grilles : fariner les tranches de foie de veau au dernier moment avant 
de les marquer en cuisson, I'humidite du foie de veau risque de detremper 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• lbahut 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir 
ou 

• un rondeau plat 

• 1 petite poele 

• 1 marmite a pommesvapeur 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs 

• marmite a pommesvapeur 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



CGRVGLIGS D AGNGAUX «MGUNIGRG» 



(Selon la reglementation) 

1. Preparer les cervelles (voir p. 235) 

Degorger 16 cervelles d'agneaux a I'eau courantetresfroide. 

Les limoner sous son filet d'eau pour eliminer toutes les adhe- 

rencessanguinolentes, puis les faire degorger a nouveau dans 

de I'eau glacee legerement vinaigree. 

Les verifier soigneusement et lesrincer. 
:. Preparer un court-bouillon 

Reunir dans une russe 1,50 1 d'eau, 0,05 1 de vinaigre, 0,200 kg de 

carotteset 0,200 kg d'oignonseminces, ajouter 1 bouquet garni 

et saleraugrossel. 

Cuire le court-bouillon tres lentement durant 15 min, ajouter 

quelques grains depoivre, les laisser infuser et passer le court- 
bouillon au chinois. 
!. Pocher les cervelles 

Les plonger dans le court-bouillon bouillantet les laisser pocher 

a tresfaible ebullition durant environ 10 min. 

Les refroidir rapidement dans la cuisson. 
4. Preparer les elements de la garniture 

Peler a vif 2 citrons et lesdetailler en 16 tranches regulieres. 

Presser 2 petits citrons et reserver le jus dans un recipient en 

aderinoxydable. 

Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher 0,020 kg de persil. 

Sauter les cervelles 

Les egoutter soigneusement surdu papier absorbant. 

Diviser transversal ement chaque cervelle en 2 escalopes. 

Les assaisonner et les passer dans la farine, bien tapoter pour 

enlever I'excedent de farine. 

Les faire sauter tres delicatement dans du beurre legerement 

noisette. 

Utiliser de preference une poele antiadhesive et bien surveiller 

le beurre qui ne doit en aucun cas bruler. 

Les retourner et faire dorer I'autre face. 
6. Dresser les cervelles 

Les disposer en couronne sur un grand plat rond. 

Lesarroser dejusde citron et les napper avec 0,080 kg de beur- 
re cuit noisette (juste blond) realise dans la poele de cuisson. 

Disposer harmonieusement les rondellesde citron pelea vif. 

Saupoudrer de persil hache, 

REMARQUE : 

• Les cervelles meuniere peuvent etre egalement sautees directement 

a cru sans pochage prealable, dans ce cas elles doivent etre d'une 

tres grande fraicheur. Les cervelles etant des abats particulierement 

alterables, il est preferable de les pocher des ' 

utiliser dans la journee. 



PLATS SIMILAIRES 



Foie de veau saute a I'echalote 

• Tranches de foie de veau sautees et maintenues rosees. 

• Suer avec une legere coloration des echalotes finement emincees 
dans le recipient de cuisson. 

• Deglacer avec du vinaigre et du vin blanc, reduire, ajouter du fond 
brun deveau lie tres reduit, monterau beurre, napper, saupoudrer 
de persil hache. 

Foie de veau lyonnaise 

• Tranches de foie de veau sautees au beurre. 

• Dresser en couronne, garnir le centre du plat d'oignons eminces 
sautes au beurre et lies avec un peu de fond brun de veau tres 
reduit ou de la glace de viande. 

• Arroser les tranches de foie de veau de beurre noisette. Deglacer 
la sauteuse avec un filet de vinaigre. Napper. 

Foie de veau aux raisins 

• Tranches de foie de veau sautees au beurre. 

• Saupoudrer la sauteuse de cassonade et laisser legerement cara- 
mel iser. 

• Deglacer avec un filet de vinaigre et ajouter du fond brun deveau 
tres reduit ou de la sauce demi-glace. Passer au chinois et ajouter 
des raisins frais peles et epepines, des raisins de Corinthe ou de 
Smyrne rehydrateset blanchisau prealable. 

• Laisser mijoter quelques minutes. Monter la sauce au beurre. 
Napper. 





ROGNONS D€ V€AU SAUT€S 

AUX CHAMPIGNONS GT AU MADGRG 

Tranches de rognons de veau sautees au beurre, servies avec une sauce madere aux echalotes et accompagnees 
de champignons de Paris sautes. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes sautees a cru, lyonnaise, Parmentier ; pommes ris- 
solees (noisettes, parisienne, cocotte, bonne-femme). 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
'.. Preparer les rognons ■ 10 min (voir p. 233/234) 

Eliminer la «peau» qui les recouvre, puis les separer en 2 dans le 

sens de la longueur. 

Supprimer le bassinet (toutes les parties blanchatres, nerveuses et 

les canaux renaux), 

Detailler les demi-rognons en lamellesd'lcm d'epaisseur environ 

et les reserver en enceinte refrigeree. 
!. Preparer la garniture des rognons - 10 min 

Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

Eplucher, laver soigneusement et escaloper les champignons. 
.. Marquer les champignons en cuisson - 5 min 

Sauter les champignons au beurre dans une poele pendant 4 a 

5 min, lessaler legerement, puis les egoutter. 

Reserver les champignons sautes au chaud (voir p. 416). 
i. Marquer les rognons en cuisson - 15 min 

Mettre de I'huile a chauffer fortement dans un grand sautoir. 

Saisir vivement et rapidement les rognons pendant quelques 

secondes, puis les egoutter dans une passoire placee sur un bahut 

ou sur une calotte. 

Remettre le sautoir sur le feu avec le beurre. 

Assaisonner les rognons, puis lesfaire sauter durant 2 a 3 min dans 

le beurre tres chaud (legerement blond). 

Les maintenir roses 

Les debarrasser a nouveau dans la passoire et les laisser egoutter. 
I. Realiser la sauce ■ 10 min 

Degraisser le sautoir. 

Ajouter les echalotes ciselees et les suer doucement sans colora- 
tion. 

Deglacer avec le madere et le laisser reduire. 

Ajouter le fond brun deveau lie et laisser reduire doucement pen- 
dant quelques minutes 

Verifier I'assaisonnement et ajouter les rognons bien egouttes 

ainsi que les champignons (la sauce ne doit pas bouillir). 

Retirer le sautoir du feu et monter la sauce legerement au beurre. 

Rectifier I'assaisonnement si necessaire. 
'. Dresser les rognons - 5 min 

Dresser immediatement les rognons legerement en dome dans un 

legumier. 

Saupoudrer sans exces de persil hache. 

Disposer le legumier sur un dessous de plat recouvert de papier 

gaufre. 







DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 






- rognons de veau 


kg 1,200 




degraisses 






(4 x 0,300 kg) 






- huile d'arachide 


I 


0,08 




- beurre 


kg 


0,080 




Sauce 








-echalotes 


kg 


0,050 




- madere 


I 


0,10 




- fond brun de veau lie 


I 


0,50 




- beurre 


kg 


0,050 




Garniture 








- champignons de Paris 


kg 


0,250 




- beurre 


kg 


0,040 




Finition 








- persil 


kg 


0,020 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






,:,• 




SOW: 
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Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte 

• 2 petites calottes 

• 1 planche a decouper 

• 1 petit bain-marie 

• 1 passoire a queue 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir 
ou 

• 1 grande sauteuse 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• legumiers 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



PGTIT «RAGOUT» DG R0GN0N5 

GT DG RI5 DG VGAU 

AUX CHAMPIGNONS 5AUVAGG5 



(Selon la reglementation) 

1. Preparer les abats 

• Degorger, blanchirfortement, rafraichir, parer et mettre souspres- 
se 4 noix de ris de veau de 0,250 kg chacune (voir p. 233). 

• Parer, degraisser, denerver et escaloper 2 beaux rognons de veau 

2. Preparer la garniture 

• Nettoyer 0,400 kg de champignons sauvages (selon la saison, choi- 
sirdescepes, des trompettes de la mo it, desgirolles, desmorilles, 
eventuellement des pleurotes). 

• Les escaloper sllssont trap gros. 

• Eplucher, laver et ciseler finement 0,040 kg d'echalotes 

• Hacher 0,020 kg de persil ou ciseler 0,020 kg de dboulette. 

3. Sauter les champignons 

• Lessauter dans0,040 kg de beurre treschaud (mousseux) et lessau- 
poudrerdela moitiedesechalotesciselees. Reserverl'eau de vege- 
tation s'il ya lieu. 

4. Sauter les rognons 

• Les saisir vivement durant quelques secondes dans de I'huile tres 
chaude et lesegoutter. 

• Les assaisonner et les faire sauter dans 0,040 kg de beurre legere- 
ment noisette. Lesgarder roses et les debarrasser dansune passoi- 
re pour qu'ilspuissent s'egoutter. 

5. Sauter les ris de veau 

• Escaloper les ris de veau en tranches d'l, 5 cm d'epaisseur. 

• Les assaisonner et lesfariner (oter I'excedent de farine). 

• Lesfaire sauter dansune poele antiadhesiveavec 0,040 kg de beur- 
re treschaud. 

• Les retourner tres del icatement a I'aided'unespatule. 

6. Confectionner la sauce 

• Degraisser la sauteuse de cuisson des rognons 

• Y ajouterlerestedesechalotesdseleeset les suer sans coloration. 

• Deglaceravec0,10l deportoet reduire demoitie. 

• Ajouter0,30 1 defond brun de veau legerement lie, I'eau de vege- 
tation des champignons et 0,101 de creme. 

• Reduire et verifier I'assaisonnement. 

7. Dresser le «ragout» 

• Alterner les tranches de rognons et les escalopes de ris de veau en 
lesdisposant en couronnesur lesassiettes. 

• Napper soigneusement avec la sauce. 

• Disposer harmonieusement les champignons par petits bouquets. 

• Parsemer de persil hache ou de dboulette ciselee. 



PLATS SIMILAIRES 



Rognons de veau Beauge 

• Rognons de veau pares, «denerves», et conserves entiers 

• Les saisir vivement au beurre noisette. 

• Les assaisonner et les egoutter. lis doivent rester roses. La prepara- 
tion est realisee en salle devant le dient. La cuisine envoie les 
rognons dans une sauteuse de flambage, avec une sauciere de 
creme et une saudere de fond brun de veau lie. Les rognons sont 
flambes au cognac, la sauteuse est deglacee, puis on ajoute de la 
creme et du fond brun de veau lie. Apres reduction, la sauce est 
additionnee hors du feu de moutarde et montee au beurre. 

Rognons de veau bordelaise 

• Rognons de veau sautes. La sauce est realisee par deglacage au vin 
rouge et additionnee de sauce bordelaise. 

• Accompagner de des de moelle pochee et de cepes sautes a la bor- 
delaise, parsemer de persil hache. 

Rognons de veau bouchere 

• Rognons chipolatas et petits des de filet de bceuf sautes. 

• Deglacer madere, reduire et ajouter de la sauce madere. Monter 
au beurre. Parsemer de persil hache. 





LANGU€ D€ BCEUF POCHGG 
SAUCG PIQUANTG 



Langue de boeuf pochee avec une garniture aromatique, servie avec une sauce realisee a partir d'une 
reduction d'oignons ciseles, de vin blanc et de vinaigre, mouillee au fond de veau tomate, et agrementee 
d'une julienne de cornichons et de fines herbes. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : puree de pommes de terre, de celeri, de choux-fleurs ; 
epinards en feuilles ou a la creme ; legumes poches (carottes, navets, celeri, poireaux, ...)■ 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Degorger la langue a I'eau courante - 5 min 

• La laisser degorger dans de I'eau courante tres froide durant 2 h 
environ (certains professionnels la mettenta macererdansdu gros 
sel durant 24 h). 

3. Blanchir la langue - 10 min 

• La placer dans un rondeau haut ou dans une grande russe. 

• La recouvrir d'eau froide, porter a ebullition et laisser blanchir 
durant quelques minutes. 

• La rafraichir et I'egoutter. 

(Les langues congelees provenant obligatoirement d'abattoirs ou 
d'ateliers de decoupe agrees sont blanchies dans de I'eau bouillante 
sansdecongelation prealable ou eventuellement une semi-deconge- 
lation realisee durant quelques heuresen enceinte refrigeree a +3 °C 
maximum.) 

4. Preparer les legumes de la garniture aromatique - 10 min 

• Eplucher et laver les carottes 

• Eplucher, laver et piquer les oignons avec les dous de girofle. 

• Confectionner un bouquet garni, lui ajouter le poireau et le celeri 
en branches 



• Y placer la langue de bceuf, couvrir d'eau froide, saler au gros sel 
et porter a ebullition. 

• Ecumer soigneusement. 

• Ajouter la garniture aromatique. 

• Cuire tres lentement dans le recipient semi-couvert durant 1 h 30 
- 2 h (selon la qualite de la langue). 

6. Realiser la sauce piquante - 15 min 

• Dans une sauteuse moyenne, reduire des 4/5eme le vin blanc, le 
vinaigre, les echalotes et quelques grains de poivres ecrases 
(mignonnette). 

• Ajouter le fond brun de veau lie et tomate ou la sauce demi-glace. 

• Laisser fremir durant environ 10 min. 

• Passer au chinoisetamine. 

• Ajouter les cornichons tailles en julienne et blanchis. 

• Monter la sauce au beurre. 

• Ajouter a I'envoi les herbes fraichement hachees. 

7. Dresser la langue de bceuf - 10 min 

• S'assurer de sa cuisson, une aiguille a brider piquee au centre du 
muscle doit ressortir sans difficulte. 

• L'egoutter et la monder (oter la peau qui la recouvre). 

• La parer si necessaire et la detailler en 16 tranches regulieres 

• Dresser les tranches sur un plat long et napper uniformement avec 
la sauce piquante. 

REMARQUES : 

• En restauration dassique, il est d'usage de pocher les langues d'apres la methode ci- 
dessus. Aux 2/3 de leur cuisson, elles sont egouttees, mondees et braisees sur un 
fond d'aromates, avec du madere et du fond brun de veau lie. Les sauces d'accom- 
pagnement les plus courantes sont les sauces madere, chasseur, Bigarade et les gar- 
nitures bourgeoise et bourguignonne. 

• En collectives, les langues fraiches doivent etre livrees au plus tot la veille au soir 
pour le service du lendemain. L'epluchage et le tranchage doivent s'effectuer dans 
le delai le plus rapproche du service (2 h au maximum). 

• En restauration differee, il n'est pas recommande d'utiliser le fond de cuisson pour 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 










Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 








H.T. 


H.T. 


Elements de base 








- langue de bceuf fraiche* 


kg 


1,800 






presentee avec la coupe 




a 






dite «coupe suisse» ou 




2 






«coupe short» 










-carottes 


kg 


0,200 






- oignons 


kg 


0,200 






- clous de girofle 


piece 


2 






- bouquet garni 


piece 


1 






- celeri en branches 


kg 


0,100 






- poireaux 


kg 


0,200 






Sauce piquante 










-echalotes 


kg 


0,050 






-vin blanc 


I 


0,10 






- vinaigre d'alcool colore 


I 


0,05 






- fond brun de veau 


I 


0,80 






tomate 










ou 










- sauce espagnole 


kg 


0,80 






- cornichons 


kg 


0,080 






- persil 


kg 


PM 






- cerfeuil 


botte 


PM 






- estragon 


botte 


PM 






- beurre 


kg 


0,040 






Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






* Langue desossee, degraissee 










et paree, constitute unique- 










ment du corps du muscle lin- 










gual avec 95 % de maigre 










(voir cours de technologie 










culinaire : les abats - Editions 








BPI) 








Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


_ 


€ 






SOW: 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 



106 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 2 grandes calottes 

• 1 planche a decouper 

• 1 petit bain-marie 

• lchinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 rondeau haut 
ou 

• 1 marmite 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 



• papier gaufre 



TGTG DG VGAU POCHGG 

DANS UN BLANC 5AUCG RAVIGOTG 



1 . Blanchir la tete de veau 

• La placer dans un rondeau haut ou dans une grande russe. 

• Couvrir d'eau froide, porter a ebullition et blanchir durant 
quelques minutes. 

• RafraTchir et egoutter. 

2. Realiser la cuisson 

• Rincer le recipient et porter environ 3 1 d'eau a ebullition. 

• Dans une petite calotte, delayer 0,060 kg defarine, 0,20 1 d'eau 
froide et le jus d'un dtron (0,020 kg defarine par litre d'eau). 

• Verser le «blanc» ainsi realise au travers d'un chinois place sur 
I'eau en ebullition. 

• Remuer a I'aide d'un fouet afin d'eviter la formation de gru- 
meaux. 

3. Pocher la tete de veau 

• La citronner et la placer dans la cuisson. 

• Salerau grossel. 

• Ajouter 0,200 kg de carottes tronconnees, 0,200 kg d'oignons 
piques de 2 clous de girofle et un fort bouquet garni, 0,05 I 
d'huile ou 0,150 kg de graisse de veau hachee. 

• Couvrir d'un papier sulfurise troue au centre pour laisser 
s'echapper la vapeur. 

• Cuire a tresfaible ebullition durant 2 h environ. 

REMARQUE : Ceneralement, la tete de veau desossee comporte la langue. 
Si ce n'est pas le cas, la pocher en meme temps et la retirer 30 min avant 
la fin de la cuisson de la tete. II est d'usage de servir la cervelle pochee 
avec la tete de veau. Dans ce cas, la degorger, la limoner et la pocher dans 
un court-bouillon bouillant (voir «cervelle meuniere» p. 835). 

4. Confectionner la sauce ravigote 

• Realiser une sauce vinaigrette avec 0,10 I de vinaigre et 0,30 I 
d'huile, saler, poivreret ajouter des capres hachees, del'oignon 
finement dsele et rince sous un filet d'eau froide, et des fines 
herbes f ratchement hachees. 

5. Dresser 

• Deficeler et detailler la tete de veau en tranches regulieres. 

• Detailler la langue en tranches et escaloper la cervelle. 

• Dresser a raison de 2 tranches de tete de veau brulantesparper- 
sonne, d'une tranche de langue et d'une escalope de cervelle. 

• Napper de sauce ravigote. 

• Disposer une tranche de citron pele a vif et quelques pluches de 
cerfeuil (la tete de veau servie brulante peut etre accompagnee 
de sauces froides : derivees de la sauce mayonnaise ou de la 
sauce vinaigrette, ai'oli, gribiche, remoulade, tartare, Vincent... 
ou de sauces chaudes : charcutiere, piquante, diable, Robert, 
chasseur, tomate, poulette,...). 



PLATS SIMILAIRES 



Langue de bceuf, sauce tomate 

• Pocher la langue d'apres la methode ci-contre. Servir avec une 
sauce tomate (voir p. 289). 

Langue de bceuf f lorentine 

• Tranches de langue de bceuf pochees, dressees sur un lit d'epi- 
nards sautes au beurre noisette. Napper de sauce Mornayetgra- 
tiner. 

Fraise de veau, sauce gribiche 

• Pocher la fraise de veau dans un blanc. La servir brulante avec une 
sauce mayonnaise realisee a partir de jaunes d'ceufs a peine durs 
et encore tiedes, additionnee de capres et de cornichons haches, 
de fines herbes et d'une julienne de blancs d'ceufs durs 

Pieds de veau ou de mouton, sauce poulette 

• Pieds de veau ou de mouton desosses, poches dans un blanc et 
detaillesen morceaux. 

• Egoutter et napper de sauce poulette (veloute de veau et de 
champignons lie avec desjaunes d'ceufs et de la creme, ajouter un 
jus de dtron et du persil hache). 





RI5 D€ V€AU BRAISES 

A BRUN €T A BLANC (selon la regimentation) 

Ris de veau (thymus) piques de batonnets de lard gras et braises a court-mouillement sur un lit d'aromates au 
madere ou au porto. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : petits pois a la franchise, paysanne ; carottes nouvelles, 
champignons divers (morilles, chanterelles), pointes d'asperges, jets de houblon, celeri, endives et laitues braisees. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 

- ris de veau non pares : 

8 pommes ou noix de ris 
de veau de 0,250 kg 

- lard gras 



- beurre 


kg 


0,080 


Garniture aromatique 






-carottes 

- oignons 

- bouquet garni 


kg 
kg 
piece 


0,150 

0,150 

1 


Fond de braisage 






-vin blanc 

- madere ou porto 

- fond brun de veau lie 


1 
1 
1 


0,10 
0,05 
0,80 


Finition 






- beurre 


kg 


0,020 


Assaisonnement 






- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 470 a 473) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les ris de veau (la veille de preference) - 15 min 

(voir p. 232/233) 

• Faire degorger les ris de veau a I'eau glacee en la changeant fre- 
quemment (elle peut etre legerement salee). 

• Lesblanchirdurant3a4min (depart eau froide), les rafratchir puis 
les egoutter. 

• Eliminer les parties graisseuses, nerveuses, cartilagineuses et parer 
les noix de ris de veau (si necessaire). 

• Placer les noix de ris de veau «sous presse» : les disposer dans une 
plaque a debarrasser recouverted'un torchon ou d'un film en plas- 
tique alimentaire. Les couvrir et placer une autre plaque dessus 
contenant deux poids de 0,500 kg. 

• Les reserver ainsi que les parures et les parties cartilagineuses en 
enceinte refrigeree. 

3. Detailler le lard gras en batonnets de 3 cm de long sur 3 cm 
de section - 5 min 

• Les raffermir dans de I'eau glacee. 

4. Preparer la garniture aromatique - 5 min 

• Eplucher, laver et emincer les carottes et les oignons. 

• Laver, equeuter le persil et confectionner un petit bouquet garni. 

5. Piquer les ris de veau - 30 min (voir p. 229 et471) 

• Piquer legerement en quinconce la surface des noix de ris de veau 
a I'aide d'une aiguille a piquer. 

6. Marquer les ris de veau en cuisson - 15 min 

• Saler, poivrer et faire raidir les ris de veau au beurre dans une sau- 
teuse, la partie piquee en premier. 

• Laisser colorer legerement et debarrasser les ris de veau. 

• Ajouter la garniture aromatique, les parures des ris, et laisser suer 
sans coloration durant quelques minutes 

• Degraisser et placer les ris de veau sur la garniture. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter le madere ou le porto et reduire a nouveau legerement. 

• Mouiller avec le fond brun deveau lie. 

• Verifier I'assaisonnement et ajouter le bouquet garni. 

• Cuire les ris de veau a couvert au four a 200 °C durant 35 a 40 min 
environ (surveiller attentivement la reduction de la sauce et arro- 
ser frequemment les ris de veau pendant la cuisson). 

7. Terminer et glacer les ris de veau - 5 min 

• S'assurer de leur cuisson et les debarrasser. 

• Passer la sauce au chinois etamine sans la fouler. 

• Degraisser si necessaire, verifier I'onctuosite et l'assaisonnement. 

• Glacer lesrisde veau a I'entreed'unfourtreschaudousouslasala- 
mandre en les arrosant sans discontinuer avec le fond de braisage. 

• Tamponneret reserver a couvert lerestede la sauce au bain-marie. 

8. Dresser les ris de veau braises - 5 min 

• Disposer les ris de veau dans le sens de la diagonale du plat de ser- 
vice. 

• Napper soigneusement et uniformement les ris de veau avec la 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 1 planche a decouper • 1 bahut 

• 1 chinoisetamine • 1 petit bain-marie 

• 1 petite passoire a queue 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 

• 1 rondeau plat avec couvercle 
ou 

• 1 grande sauteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats ou plats sabots (bi-metal) 

• dessousde plats 

• papier gaufre 



RI5 DE VEAU BRAISES A BLANC 



1. Degorger, blanchir, rafralchir, parer et mettre sous presse 8 noix 
de ris de veau de 0,250 kg chacune 

• Selon la preparation, les ris de veau peuvent etrelaissesdansleuretat 
naturel ou piques de petits batonnets de lard gras, de langue ecarlate 
oucloutesde truffes. 

3. Preparer la garniture aromatique du fond de braisage 

• Eplucher, laver et emincer 0,150 kg de carottes, 0,150 kg d'oignons et 
0,050 kg de celeri en branches 

• Reserver 0,050 kg de parures ou de pieds de champignons. 

• Confectionner un petit bouquet garni. 

4. Marquer les ris de veau en cuisson 
Jere solution : 

• Assaisonneretfaireraidir les ris de veau dans 0,040 kg de beurre tres 
chaud. Placer la face piquee en premier et les retourner tres delicate- 
ment. La coloration doit etre legerement blonde. 

• Debarrasser les ris de veau. 

• Ajouter la garniture aromatique dans la sauteuse et la suer sans colo- 
ration durant quelques minutes 

• Placer les ris de veau sur la garniture aromatique. 

• Deglacer avec 0,10 1 de vin blanc ou de porto blanc. 

• Reduire des 2/3 et mouilleravec0,40l defond blanc de veau trescorse 
et gelatineux. 

• Ajouter le bouquet garni, placer unefeuille de papier sulf urise beurree 
sur les ris, couvrir la sauteuse et cuire au four durant 35 a 40 min. 

• Arroser frequemment durant la cuisson. 
2eme solution : 

• Suer au beurre la garniture aromatique. 

• Disposer les ris de veau et placer la sauteuse dans un four a 200 °C 
durant environ 15 min. 

• Sortir la sauteuse du four et mouiller avec le vin reduit et le fond blanc 
bouillant. 

• Couvrir et replacer au four. 

5. Realiser le fond de braisage 

• Debarrasser les ris et les reserver a couvert. 

• Passer le fond de braisage au chinois etamine, le reduire si necessaire 
verifier I'assaisonnement et le degraisser. 

6. Glacer les ris de veau (facultatif) 

• Lesexposersouslasalamandreen les arrosant sans cesse avec le fond 
de braisage. 

7. Terminer le fond de braisage 

• Ajouter selon la recette 0,10 1 de fond brun de veau ou 0,10 1 de velou- 
te de veau, 0,20 I de creme et reduire le fond de braisage jusqu'a la 
consi stance souhaitee. L'aciduler avec quelques gouttes de dtron. 

8. Dresser les ris de veau 

REMARQUE : Cette technique de braisage a blanc s'applique plus specifi- 
quement aux garnitures suivantes : ris de veau braises aux champignons 
(morilles, chanterelles,...), ris de veau braises aux pointes d'asperges, ris de 
veau braises dresses en cocotte sur une julienne grosse et courte de 
carottes, de navets blancs, de poireaux, de celeri en branches, de champi- 
gnons et de truffes. 



PLATS SIMILAIRES 



Ris de veau braises Clamart 

• Ris de veau braises a brun, accompagnesdefondsd'artichautsetu- 
ves au beurre et garnis de petits pois a la francaise et de petites 
pommes chateau. Fond de braisage au madere. 

Ris de veau des gourmands 

• Ris de veau braises a brun. 

• Disposer des escalopes defoiegrasfrais sauries sur chaque noix de 
ris de veau. Entourer de pointes d'asperges etuvees au beurre et 
de lames de truffes. Fond de braisage au madere et jus de truffes 

Ris de veau braises florentine 

• Dresser les ris de veau braises a brun et escalopes sur un lit d'epi- 
nards en feuilles sautes au beurre noisette. Cordon de fond de 
braisage tout autour. 

Timbale de ris de veau braises Surcouf 

• Ris de veau braises a brun, dresses en timbale, garnis d'escalopes 
de fonds d'artichauts de carottes et de navets nouveaux glaces a 
blanc, et de pointes d'asperges etuvees au beurre. 




VJ Diagramme de fabrication 



PRECAUTIONS A OBSERVER 

LORS D6 LA ReCEPTION, DU STOCKAGE 6T DC LUTIU5ATI0N 

DCS ABAT5 



Dangers 



Precautions a observer pour limiter les 
dangers ou mesures preventives d'eviction 



• Reception des abats, 
controles, 
deconditionnement 



• Stockage, 
utilisation/cuisson 




J 



Contamination 

Les abats represented une 
source potentielle de germes. 
Ms peuvent etre contamines par 
les conditionnements souilles, 
le materiel insuffisament net- 
toye et par les mains du mani- 
pulateur. 



Proliferation 

Les abats livres non proteges, 

refrigeres, sous-vide, surgeles 

sont tres sensibles aux ecarts de 

temperature. 

Une elevation de quelques 

degres entratne la reprise de 

I'activite microbienne. 




• Refuser les abats non conditionnes. 

• Refuser les abats baignant dans le sang ou 
tout autre exsudat. 

• Refuser les abats d'aspect ou a odeur suspect 
(ils doivent etre brillants, sans odeur particu- 
liere, humides au toucher, sans aucune trace 
poisseuse). 

• Ils doivent etre propres, debarrasses de tous 
dechets (caillots de sang, gros vaisseaux, 
ergots, poils, ...). 

• Refuser les abats surgeles presentant des 
traces de decongelation (presence de cristaux 
de glace). 

• Exiger des abats proteges et identifies (nature, 
provenance, atelier agree, estampille sanitai- 
re, D.L.C. pour les abats refrigeres, D.L.U.O. 
pour les abats surgeles. 

• Preferer les rognons enveloppes dans leur 
ganse de graisse, les lobes de foie entiers pro- 
teges par la pellicule qui doit etre retiree au 
dernier moment avant la cuisson. 

• N'utiliser que des langues a «coupe suissen 
debarrassees des glandes salivaires. 

Les marquer en cuisson sitot la livraison. 
Cuire les langues surgelees sans decongela- 
tion prealable ou eventuellement en I'etat de 
semi-decongelation. 

• Se nettoyer efficacement les mains avant et 
apres toutes les operations de controle, de 
deconditionnement de stockage, de desousvi- 

• N'utiliser que du materiel parfaitement propre 
et desinfecte. 

• Stocker les abats frais immediatement les 
controles termines, en enceinte refrigeree a 
+ 4 °C maximum, les abats surgeles a - 18 °C. 

• Reserver les abats deconditionnes ou desous- 
vides dans des banks couverts, propres et 
identifies. Les marquer en cuisson le plus rapi- 
dement possible. 

• Respecter scrupuleusement la D.L.C. 
Effectuer une rotation logique et rapide. 

• Sortir les abats de la chambre froide et les 
detailler au fur et a mesure de leur mise en 
cuisson. 

• Pocher les petits abats surgeles sans deconge- 
lation prealable. 

• Limoner, degorger et pocher les cervelles et 
les ris des la reception, les refroidir rapide- 
ment et les utiliser sans delai. 

• Ne pas conserver les restes apres le service. 



=3 , 




^ tele par leur composition 

ment rigoureuses. 
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LGS VOLAILLGS 



Bref rappel de technologic 



Le terme «volaille» designe /'ensemble des animaux de la basse-cour, les pigeons et les 
cailles nes et eleves en captivite et les lapins domestiques. En cuisine, ce terme s'ap- 
plique uniquement aux preparations a base de poulet (ex. : fricassee de volailles). 
Les volailles sont classees d'apres la couleur de leur chair, on distingue les volailles a 
chair blanche (poulets, dindonneaux) et les volailles a chair brune (canards, oies, pin- 
tades). Les volailles peuvent provenir d'elevages industriels labellises (Loue) ou de qua- 
lite superieure pour les volailles d'appellation d'origine controlee (Bresse). 
Les cuissons rapides (rotir, griller, sauter) s'appliquent aux volailles jeunes, les cuissons 
longues (pocher, braiser, en ragout) aux volailles plus agees (coq au vin). 
Pour etre de bonne qualite, les volailles doivent presenter une excellente conformation, 
la poitrine doit etre large, epaisse, bien fournie en viande. L'extremite inferieure du bre- 
chet doit etre flexible, la peau fine, tendue etsans amas graisseux. Les visceres, s'ils sont 
{ presents, doivent etre developpes, sains, brillants, sans taches ni odeur particuliere. 




s t Techniques 
=*a mises en CEiivre 



• Habiller 

• Brider des vola rotir 
ou pour poeler 

• Decouper 

• Preparer une volaille pour griller 

• Pr« 

• Desosser 
(jambonnettes) 

• Decouper un k 

• Pocher des vola 

• Sauter 

a «brun» ou a «blanc» 

• Griller, rotir poeler 

• Re; 

et a blanc de volaille 

• Braiser 

• Realiser un f< 

un fond brun de volaille 

• Re; 

• Realiser un f< 

• Realiser un veloute de volai 
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Suggestions de garnitures d'accompagnement 




Volailles pochees : legumes cuits a I'anglaise, 
riz pilaf et Creole. 

Volailles sautees : pommes rissolees (cocotte, 
parisienne, ...), pommes et champignons sautes. 

Volailles roties : pommes seches traitees a la friture, 
legumes verts etuves au beurre. 

Volailles poelees : selon I'appellation. 




POULARDG POCHGG 
SAUCG SUPRGMG, RIZ PILAF 

Poularde pochee dans du fond blanc de volaille corse, servie sur un socle de riz pilaf, et nap pee d'une sauce 

obtenue avec le fond blanc de cuisson lie et creme. 

Elle est accompagnee d'un riz cuit a court-mouillement dans un fond blanc de volaille. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 



I. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
!. Habiller la poularde ■ 20 min (voir p. 2371242 et245) 

Etirer, flamber et eliminer le reste des duvets 

Parer, vider, trousser et brider la volaille en entree (ne pasoublier de reti- 

rer la «fourchette» (clavicule ou brechet). 

Verifier et parer lesabattis. 
:. Blanchir la poularde - 5 min 

Placer la poularde ainsi que les abattis dans une grande russe et mouiller 

a I'eau froide. 

Porter a ebullition, ecumer et blanchir la poularde durant 2 a 3 min. 

La rafraichir, puis I'egoutter. 
k Preparer la garniture aromatique - 10 min 

Eplucher et laver soigneusement les legumes 

Tailler lescarottesen grosbatonnetset lesoignonsen quartiers, en reser- 

ver un et le clouter cote talon avec 2 clous de girof le. 

Reserver egalement 0,160 kg d'oignons pour le riz pilaf. 

Laver, equeuter le persil et confectionner 2 bouquets garnisdont un avec 

lesblancsdepoireauxet leceleri. 
). Marquer la poularde en cuisson - 5 min 

Citronner la poularde et la placer avec les abattis dans la russe. 

Mouiller avec du fond blanc de volaille froid et saler tres legerement au 

grossel. 

Porter a ebullition et ecumer soigneusement. 

Ajouter la garniture aromatique et cuire a faible ebullition et a couvert 

pendant 30 a 35 min pour un poulet 4/4, de 1 h a 1 h 15 min pour une pou- 
larde, plus pour une vieille poule. 
i. Confectionner le roux blanc - 5 min (voir p. 281) 

Le laisser refroidir. 



DGNRGGS POUR 8 COU\ 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.J. 


total 
H.J. 


Elements de base 










- poularde labellisee ou 


kg 


2,400 






eventuellement 2 poulets 




a 






4/4 de 1,200 a 1,400 kg 




2,800 






- citron - 1 piece 


kg 


0,100 






-fond blanc de volaille 


I 


4 






corse 










Garniture aromatique 










-carottes 


kg 


0,200 






- oignons 


kg 


0,200 






- clous de girofle 


piece 


2 






- blancs de poireaux 


kg 


0,200 






- celeri en branches 


kg 


0,100 






- bouquet garni 


piece 


1 






Sauce supreme 










- beurre 


kg 


0,080 






-farine 


kg 


0,080 






- fond blanc de cuisson 


I 


1,5 






- creme epaisse 


I 


0,30 






- beurre 


kg 


0,040 






Riz pilaf 










- beurre 


kg 


0,080 






- oignons 


kg 


0,160 






- riz long 


kg 


0,400 






-fond blanc de volaille 


I 


PM 






- bouquet garni 


piece 


1 






- beurre 


kg 


0,040 






Assaisonnement 










- gros sel 




PM 






- sel fin 




PM 






- poivre blanc 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


et 
le poule 


€ 




DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

Pour un pou 

Pour une po 

. Pour une vie 


30 a 3 

1haU 

1H3C 


a2h j 



I. Confectionner le veloute de volaille - 10 min (voir p. 282) 

S'assurer de la cuisson de la poularde et la reserver au chaud et a couvert 

avec un peu de fond de cuisson. 

Passer lefond blanc de volaille au chinoisetamineet ledegraissersi neces- 

saire. 

Mouiller le roux froid avec 1,5 1 defond bouillant. 

Remuer jusqu'a la reprise de I'ebullition a I'aide d'un petit fouet. 

Laisser cuire doucement le veloute et le laisser reduire pendant 15 a 20 min. 

I. Terminer le riz pilaf - 5 min 

S'assurer de sa cuisson, puis le sortir du four et le laisser gonfler quelques 
minutes sansytoucher. 

Ajouter le beurre en parcelles et I'egrener delicatement a I'aide d'une 
fourchette. 

Verifier I'assaisonnement et le reserver au chaud et a couvert. 
0. Terminer le veloute de volaille - 5 min 
Ajouter la creme et laisser reduire a nouveau durant une quinzaine de 
minutes 

Depouillersi necessaire. 

Passer la sauce au chinoisetanine dans un bain-marie et la monter au beurre. 
Tamponner et reserver la sauce supreme a couvert au bain-marie. 

II. Dresser la poularde - 5 min 

Debrider et supprimer delicatement la peau de la poularde. 

Dresser le riz en forme de socle dans un grand plat long et beurre. 

Disposer la poularde sur le socle de riz. 

Placer le plat au four pendant quelques secondes 

Napper soigneusement et uniformement la poularde avec de la sauce 

supreme. 

Dresser un complement de riz a part dans un legumier. 

Dresser le reste de la sauce en saudere. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 



ios 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 grande calotte • 2 petites calottes 

• 1 chinoisetamine • 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 
ou 

• 1 rondeau haut avec couvercle 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 grande sauteuse avec couvercle 

Materiel de dressage : 

• grands plats sabots ou plats ovalescreux 

• legumiers, dessousde legumiers 

• saucieres, dessous de saucieres 

• papier gaufre 



SUPRGMGS DG VOLAILLG 
FARCI5 RGNAI55ANCG 



I. Preparer 8 supremes de volaille « label rouge» de 
0,250 kg chacun 

« Les parer, les desosser entierement et oter la peau. 

> Les inciser transversalement pour les ouvrir en portefeuille. 

• Les aplatir legerement et les assaisonner. 
I. Farcir les supremes 

• Les masquer avec une epaisse couche de farce mousseline de 
volaille realisee a partir de 0,250 kg de blanc de volaille, un 
demi-blanc d'ceuf et 0,20 1 de creme, 

> Disposer sur la farce des batonnets de carottes, de cour- 
gettes, de poivrons rouges (mondes, cuits a I'anglaise) et de 
truffes. 

> Rouler les supremes et maintenir les rouleaux a I'aide de 
papier film. 

$. Pocher les supremes 

> lis peuvent egalement etre cuits a la vapeur. 
1. Realiser la sauce 

« Realiser un fond blanc de volaille tres corse selon la tech- 
nique du fumet de poisson, y ajouter des parures de cham- 
pignons 

• Reduire le fond blanc ainsi obtenu, le cremer et reduire a 
nouveau. La consistance doit etre legerement nappante. 

>. Dresser les supremes 
« Lesescaloper. 

> Napper le fond des assiettes avec la sauce. 

« Disposer les tranches de supreme en les faisant se chevau- 
cher et disposer harmonieusement la garniture Renaissance 
(tous les legumes nouveaux glaces a blanc -carottes, navets, 
petitsoignons, courgettes-, despointesd'asperges, des hari- 
cots verts et des choux-fleurs nappes de sauce hollandaise). 



PLATS SIMILAIRGS 



Poule au blanc 

• Poule pochee dans un excellent fond blanc de volaille corse. 

• Ajouter en cours de cuisson et selon leur nature : des carottes et 
des navets tourneset blanchis, destronconsde blancsde poireaux 
et de celeri en branches effilandre, et des pommes de terre cuites 
a part a I'anglaise. Servir avec une sauce a la creme realisee en 
reduisant a glace 1 1 de fond de cuisson et en y ajoutant 0,50 1 de 
creme et 2 jaunes d'ceufs. Cuire a la nappe sans bouillir et passer 
au chinois 

Poularde en vessie 

• La poularde est placee dans une vessie de pore soigneusement 
degorgee avec, soit des herbes frakhes, soit du madere et du 
cognac. Pocher comme ci-dessus et servir avec les legumes d'ac- 
compagnement. 

Poularde pochee sauce ivoire 

• Servir avec une sauce supreme additionnee de glace blonde de 
volaille et des cepes a la creme. 

Poule au pot bearnaise 

• Fardr la poule avec une farce composee de mie de pain trempee 
dans du fond blanc de volaille et pressee, d'ail, d'echalotes, de 
jambon, de foies et de gesiers haches, et liee aux jaunes d'ceufs. 

• Pocher dans un excellent fond blanc de volaille. Servir avec 
carottes, navets, poireaux, pommes de terre, chou de M ilan poches 
dans la cuisson, et tranches de pain de campagne sechees au four. 





POULGTS SAUTGS CHASSGUR 



Morceaux de poulet «sautes a brun» (revenus avec une belle coloration doree). La sauce est realisee par 
deglacage a partir de cognac, de vin blanc reduit et de fond brun de volaille legerement lie. La sauce 
comporte aussi des echalotes ciselees, des champignons de Paris, du cerfeuil et de I'estragon hache. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes rissolees (noisettes, cocotte, parisienne, 
chateau, Parmentier) ; pommes sautees a cru, miettes ; pommes Anna, Darphin, paillasson. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- poulets labellises (P.A.C.) 


kg 


2,400 




(2 x 1,200 a 1,400 kg) 




a 2,800 




-farine 


kg 


0,100 




- beurre 


kg 


0,080 




ou 








- huile et 


I 


0,04 




beurre 


kg 


0,040 




Fond brun de volaille 








- carcasses et a battis 


kg 


PM 




-carottes 


kg 


0,100 




- oignons 


kg 


0,100 




- fond brun de veau lie 


I 


1 




- concentre de tomate 


kg 


0,020 




-ail 


gousse 


2 




- bouquet garni 


piece 


PM 




Sauce 








- echalotes grises (2 pieces) 


kg 


0,050 




- champignons de Paris 


kg 


0,250 




- cognac 


I 


0,05 




-vin blanc sec 


I 


0,10 




- fond brun de volaille lie 


I 


PM 




et tomate 








- beurre 


kg 


0,020 




- estragon 


botte 


1/5 




- cerfeuil 


botte 


1/5 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




1h25min ^ 


DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

Ailes 
Cuisses 


8 a 12 min 
15 a 18 min . 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller et decouper les volailles a cru - 30 min 

(voir p. 237/240 et 246/248) 

3. Marquer un fond brun de volaille lie et tomate avec les car- 
casses et les abattis - 10 min (voir p. 260/261) 

4. Preparer les legumes - 10 min 

• Reserver le cerfeuil et I'estragon au frais dans un petit bahut avec 
de I'eau. 

• Eplucher et reserver les champignons au frais 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil. 

5. Marquer le poulet saute en cuisson - 10 min 

• Saler, poivrer et fariner les morceaux de poulet. 

• Faire chauffer du beurre dans un sautoir. 

• Disposer les quarts de poulet, cote peau en premier, et les laisser 
colorer doucement pendant quelques minutes. 

• Retourner les morceaux et laisser colorer I'autre face. 

• Couvrir le sautoir et terminer la cuisson au four durant une quin- 
zaine de minutes (retirer les ailes quelques minutes avant les 
cuisses). 

6. Realiser la sauce du poulet saute - 10 min 

• Laver soigneusement et emincer les champignons 

• S'assurer de la cuisson des quarts de poulet, les debarrasser et les 
maintenirau chaud. 

• Ajouter les champignons eminces dans le recipient de cuisson et 
les faire sauter durant 1 a 2 min. 

• Degraisseret ajouter les echalotes ciselees, puis les laisser suer dou- 
cement. 

• Flamber avec le cognac. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter le fond brun de volaille et laisser reduire doucement la 
sauce pendant quelques minutes. 

7. Terminer la sauce chasseur - 5 min 

• Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estragon. 

• Verifier I'onctuosite et I'assaisonnement, puis monter la sauce au 
beurre horsdu feu. 

• Ajouter la moitie du cerfeuil et de I'estragon hache. 

• Placer les morceaux de poulet sur la sauce et les maintenir au 
chaud (la sauce ne doit pas bouillir). 

8. Dresser le poulet saute chasseur - 5 min 

• Dresser le poulet saute en dirigeant les manches des ailes et des 
pilonsversle centre du plat. 

• Napper uniformement avec la sauce. 

• Saupoudrer avec le reste des fines herbes hachees 
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FICHG N° 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 calotte moyenne • 2 petites calottes 



• 1 grand sautoir 
ou 

• 1 grande sauteuse 
ou 

• 1 petit rondeau avec couvercle 

• 1 sauteuse moyenne 
ou 

• 1 russe pour le fond devolaille 

Materiel de dressage : 

• legumiersou cocottes (bi-metal) 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre rond 



POULGT 5AUTG 
FACON BA5QUAI5G 



1 . Habiller, decouper les poulets a cm 

2. Marquer un fond brun de volaille legerement lie et 
tomate (comme il est indique pour le «poulet saute chas- 
seur*). 

3. Preparer la garniture basquaise 

• Eplucher, laver et emincer finement 0,250 kg d'oignons. 

• M onder, epepiner et concasser 0,600 kg de tomates 

• M onder, epepiner et tailler 0,400 kg de pimentsd'Espelette 
en grosse julienne (a defaut, utiliserdespoivronsdoux verts 
et rouges). 

• Eplucher, laver et degermer 4 gousses d'ail. Confectionner 
un petit bouquet garni avec une dominante en thym. 

• Tailler une tranche epaisse de jambon de Bayonne* en lar- 
dons (en gardant de preference le gras), les blanchir depart 
eau froide. 

4. Realiser la garniture basquaise 

• Chauffer 0,05 I d'huile d'olive dans une sauteuse, y ajouter 
le jambon de Bayonne, le faire revenir legerement. 

• Adjoindre les oignons, les laisser pincer. 

• Ajouter les piments, la tomate concassee, Tail, le bouquet 
garni et I'assaisonnement. 

• Cuire la garniture basquaisejusqu'a I'evaporation complete 
de I'eau de constitution des legumes. 

5. Marquer le poulet saute en cuisson 

• Observer les memes precautions que pour le «poulet saute 
chasseur». Debarrasser les ailes en premier. 

6. Terminer la sauce du poulet 

• S'assurer de sa cuisson et debarrasser les morceaux. 

• Degraisser le recipient de cuisson. 

• Deglacer avec 0,10 1 de vin blanc et le laisser reduire des 3/4. 

• Ajouter le fond brun de volaille et le laisser reduire a nou- 
veau. 

• Adjoindre la garniture basquaise et laisser mijoter durant 
quelques minutes. 

• Placer les morceaux de poulet sur la garniture afin de les 
parfumer et de les remettre en temperature. 

• Certains professionnels n'ajoutent pas de jambon de Bayonne a 
cette preparation. 

REMARQUE : La garniture basquaise peut etre utilisee pour la realisa- 
tion des omelettes plates a I'espagnole et des aeufs a la piperade. 



PLATS SIMILAIRGS 



Poulet saute Duroc 

• M erne preparation que chasseur (le fond brun de volaille doit etre 
un peu plus tomate). 

• Disposer un bouquet de fondue de tomates sur chaque morceau. 

• Servir avec des pommes cocotte. 

Poulet saute bourguignonne 

• Sauter le poulet a brun puis le debarrasser. 

• Suer des echalotesciselees dans le redpient de cuisson, ajouter une 
pointe d'ail et deglacer avec du vin rouge. 

• Reduire puis mouiller avec du fond brun de volaille lie et corse. 

• Garnir de petits oignons glaces a brun, de lardons et de champi- 
gnons sautes parsemerde persil hache. 

Poulet saute Marengo 

• Poulet saute a brun eta I'huile. 

• Deglacer au vin blanc, reduire, ajouter de la demi-glace devolaille, 
de la tomate concassee et une pointe d'ail. 

• Garnir de champignons sautes, de lames de truffes, d'ecrevisses 
troussees, d'ceufs frits et de croutons en cceur sautes au beurre cla- 
rifie, parsemer de persil hache. 

Poulet saute Champeaux 

• Poulet saute a brun. 

• Deglacer au vin blanc, laisser reduire. 

• Ajouter du fond brun de volaille corse, monter au beurre. 

• Garnir de petits oignons glaces a brun et de pommes cocotte. 




Volailles sautees a blanc 



POULGTS SAUTGS 
FACON VALLGG D'AUGG 



Morceaux de poulet sautes a blanc (juste raidis avec une tres legere coloration blonde) et flambes au calvados. 
La sauce est realisee a partir de cidre reduit, de fond blanc de volaille et de creme. La garniture comporte des petits 
oignons g laces a blanc, des champignons de Paris cuits a blanc et des quartiers de pommes reinettes sautes. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : riz pilaf ou creole ; tagliatelles ou fettucines au beurre. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- poulets labellises (P.A.C.) 


kg 


2,400 


(2 x 1,200 a 1,400 kg) 




a 2,800 


-farine 


kg 


0,100 


- beurre 


kg 


0,080 


Fond blanc de volaille 


kg 




- carcasses et a battis 


PM 


-carottes 


kg 


0,200 


- oignons 


kg 


0,200 


- clous de girofle 


piece 


2 


- celeri en branches 


kg 


0,100 


- blancs de poireaux 


kg 


0,200 


- bouquet garni 


piece 


1 


Sauce 






- echalotes grises de Jersey 


kg 


0,050 


(2 pieces) 






- pommes 


kg 


PM 


-calvados 


I 


0,05 


- cidre sec 


I 


0,20 


-fond blanc de volaille 


I 


0,50 


- veloute de volaille 


I 


0,20 


(facultatif) 






- creme epaisse 


I 


0,30 


- beurre 


kg 


0,020 


Garniture 






- pommes (reine des rei- 


kg 


1,600 


nettes ou calville blanche) 






- citron 


kg 


0,100 


- beurre 


kg 


0,100 


- sucre 


kg 


0,100 


- petits oignons 


kg 


0,200 


- beurre 


kg 


0,020 


- sucre 


kg 


0,010 


- champignons de Paris 


kg 


0,200 


- beurre 


kg 


0,020 


-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 


Assaisonnement 






- sel fin 




PM 


- poivre blanc 




PM 


Cout matieres pour 8 cou 


verts 





Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




ife 


1 


p 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 406/407) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller et decouper les volailles a cm - 30 min 

(voir p. 237/240 et 246/248) 

3. Realiser un fond blanc de volaille avec les carcasses et les 
abattis - 15 min (voir p. 264/266) 

• Lemouillersi possible avec un autre fond blancdemaniereaobte- 
nir un fond tressapide et corse ou avec un fond blanc deshydrate. 

4. Marquer le poulet saute en cuisson - 10 min 

• Saler, poivrer et fariner les morceaux de poulet. 

• Faire blondir tres legerement le beurre dans un rondeau. 

• Disposer les morceaux de volaille cote peau en premier et lesfaire 
raidirtreslentement. 

• Retourner les morceaux et laisser blondir I'autre face. 

• Couvrir le recipient et terminer la cuisson au four durant une quin- 
zaine de minutes (retirer les ailes quelques minutes avant les 
cuisses). 

5. Preparer la garniture - 20 min 

• Eplucher, laver et glacer les petits oignons a blanc (Vo/r p. 395). 

• Eplucher, laver, escaloper et cuire les champignons a blanc (voir 
p. 390). 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

• Eplucher, evider et citronner les pommes. 

• Les detailler en tranches regulieres d'l cm d'epaisseur. 

• Tailler les parures en brunoise, les reserver pour la sauce. 

6. Sauter les tranches de pommes - 10 min 

• Les sauter au beurre noisette, les carameliser legerement et les 
maintenir fermes Les reserver au chaud. 

7. Realiser la sauce - 15 min 

• S'assurer de la cuisson des morceaux de poulet, les debarrasser et 
les maintenir au chaud. 

• Degraisser partiellement le recipient de cuisson. 

• Ajouter les echalotes grises ciselees et la brunoise de pommes. 

• Suer I'ensemble durant quelques minutes. 

• Flamber avec le calvados. 

• Deglacer avec le ddre sec et le laisser reduire des 2/3. 

• Ajouter le fond blanc de volaille corse, un peu de la cuisson des 
champignons et la creme. 

• Reduire a nouveau de maniere a obtenir une consistance nappante. 

• Passer la sauce au chinois etamine en foulant fortement. 

• Monter la sauce au beurre en la vannant legerement (pour un 
banquet, il est possible de stabiliser la sauce avec un peu de velou- 
te de volaille). 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Verser la sauce sur les morceaux. 

8. Dresser - 5 min 

• Disposer les morceaux de poulet en dirigeant les manches des ailes 
et des pilons vers le centre du plat. 

• Festonner le bord du plat avec les tranches de pommes sautees 

• Repartir uniformement la garniture sur les morceaux de volaille. 

• Napper soigneusement. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 



no 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 calotte moyenne • 2 petites calottes 

• 1 petit bain-marie • 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 



• 1 grande sauteuse pour le fond blanc 

• 2 petites sauteuses 

• 1 poele ronde antiadhesive 



Materiel de dressage : 

• legumiersou plats sabot 

• dessousde plats 

• papier gaufre 



POUieT SAUTE AU PAPRIKA 



1 . Habiller et decouper les poulets a cm 

2. Marquer un fond brun de volaille legerement lie et 
corse 

3. Marquer les morceaux de poulet en cuisson 

• Saler, poivrer et passer les morceaux dans un melange de 
farineetde paprika. 

• Lesfaireraidirau beurre avec une legere coloration blonde. 

• Terminer la cuisson a couvert et de preference au four. 

4. Realiser la sauce au paprika 

• S'assurer de la cuisson des morceaux de poulet. 

• Les debarrasser et les maintenir au chaud. 

• Degraisser partiellement le redpient de cuisson. 

• Y ajouter 0,200 kg d'oignons finement ciseles et les laisser 
suer durant quelques minutes. 

• Deglacer avec 0,10 1 de vin blanc et le reduire des 2/3. 

• Ajouter 0,5 I de fond brun de volaille legerement lie et 
corse, 0,20 1 de creme epaisse et un peu de paprika douxtres 
parfume. 

• Laisser reduire de maniere a obtenir une consistance nap- 
pante. 

• Passer la sauce au chinois etamine en foulant fortement. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• M onter legerement la sauce au beurre en la vannant. 

• Napper uniformement les morceaux. 

• Servir avec un riz pilaf additionne d'une brunoise de poi- 
vrons (des 3 couleurs) etuves au beurre. 



PLATS SIMILAIRGS 



Poulet saute aux morilles 

• Poulet saute avec une legere coloration blonde. 

• Etuver les morilles dans le redpient de cuisson avec des echalotes 
dselees Deglacer avec un peu de porto ou de madere, reduire. 
Ajouter du fond brun de volaille corse ou de la glace blonde de 
volaille. Cremer, reduire, napper. 

Poulet saute Bagatelle 

• Poulet saute a blanc. 

• Deglacer le redpient de cuisson avec du madere, de la creme et de 
la glace blonde de volaille. Garnir avec des carottes tournees et 
glacees, et des pointes d'asperges etuvees au beurre. 

Poulet saute a I'estragon 

• Poulet saute avec une legere coloration blonde. 

• Deglacer avec du vin blanc, reduire, ajouter un fond brun de 
volaille corse, de la creme et de I'estragon fraichement hache. 
Decorer les morceaux avec desfeuilles d'estragon blanchies. 

Poulet saute George Sand 

• Poulet saute a blanc. 

• Deglacer avec de la creme, ajouter de la glace blonde de volaille, 
et du coulis d'ecrevisses ou de la sauce nantua. M onter au beurre 
d'ecrevisse. Garnir de queues d'ecrevisses et de lames de truffes 





POULGTS ROTIS 



Poulets cuits au four, sen/is avec le jus de rati obtenu en deglacant les sues de cuisson, et un bouquet de cresson. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes seches traitees a la friture ; petits pois au lard, 
paysanne ; gratin de choux-fleurs, de macaronis ; pommes bonne-femme, berrichonne, grand-mere, forestiere ; 
subrics d'epinards, de rnais, poivrons et salsifis sautes. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 







Prix 


Prix 




Unites 


Quantites unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 








- poulets labellises effiles 
(2 x 1,400 a 1,500 kg) 


kg 


2,800 
a 3,000 




- beurre 


kg 


0,040 




ou 
- huile d'arachide 


I 


0,04 




Jus de roti 








-carottes 
- oignons 
-thym, laurier 
-fond brun de volaille 
non lie (clair) (facultatif) 


kg 
kg 
kg 

I 


0,080 
0,080 
PM 
0,50 




ou 








-eau 


I 


0,50 




Finition 








- beurre 

- cresson 


kg 
botte 


0,040 
1/2 




Assaisonnement 








- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 





Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 439/442) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les poulets ■ 25 min (voir p. 237/245) 

• Etirer, flamber et eliminer le reste des duvets 

• Parer, vider et brider (pattes allongees, protegees par du papier 
aluminium). 

• Preparer lesabattiset reserver lesfoies pour une autre utilisation. 

3. Marquer les poulets en cuisson - 10 min 

• Saler et poivrer interieurement et exterieurement les poulets. 

• Disposer les poulets sur le cote, sur une plaque a rotir de grandeur 
appropriee. 

• Placer autour les abattis concasses. 

• Arroser les poulets de beurre fondu ou d'huile. 

• Rotir au four a 200 °C pendant 45 a 50 min environ pour des pou- 
lets de 1,400 kg* (cuire les poulets durant 15 min sur un cote puis 
lesretournersurl'autrecoteetlescuirea nouveau 15autresmin). 

• Placer les poulets sur le dos et terminer leur cuisson en les arrosant 
frequemment. 

4. Preparer les legumes - 30 min 

• Eplucher les carottes et les oignons de la garniture aromatique et 
les tailler en petits des (fine mirepoix). 

• Laver, trier et equeuter le cresson, le reserver au frais sur une 
plaque avec un peu d'eau (voir p. 88/89). 

5. Confectionner le jus de roti - 10 min 

• Sortir les poulets du four et s'assurer de leur cuisson (le jus qui 
s'ecoule de I'interieur doit etre limpide et ne doit pas presenter de 
traces sanguinolentes). 

• Reserver les poulets au chaud sur une plaque a debarrasser. 

• Mettre la garniture aromatique dans la plaque de cuisson etfaire 
pincer les sues si necessaire. 

• Degraisser et deglacer avec de I'eau (ou eventuellement du fond 
brun de volaille non lie). 

• Ajouter eventuellement un fragment de feuille de laurier et une 
brindilledethym. 

• Laisser reduire puis verifier I'assaisonnement. 

• Passer le jus de roti au chinois etamine, le reserver au chaud et a 
couvert au bain-marie. 

6. Dresser les poulets rotis - 5 min 

• Debrider le poulet et le placer sur le dos sur le plat de service. 

• Placer le plat a I'entreed'un four tres chaud durant la 2 min. 

• Verser un peu de jus de roti au fond du plat (pas sur le poulet). 

• L'arroser avec le beurre noisette. 

• Disposer un bouquet de cresson bien egoutte, lestigesraccourcies 
a I'arrieredu poulet. 

• Dresser le reste dejusde roti en sauciere. 

• Dresser la garniture a part. 



* 55 min a 1 h pour des poulets de 1,500 kg. 

REMARQUE : Certains professionneis precuisent les tres grosses volailles par 
pochage dans un fond blanc de volaille corse avant de les rotir (chapons, 
dindes). En regie generale, les tres grosses volailles sont pochees durant une 
trentaine de minutes puis egouttees soigneusement. La cuisson est terminee 
lentement dans un four a + 180/200 °C. Le jus de roti est realise par deglaqa- 
ge avec le fond blanc de pochage. 



REALISATION : Rotisseur • Cuisine chaude 
I 




CAIllGS ROTIGS FARCIGS 

AU FOIG GRA5 GT AUX RAISINS 



1. Habiller 8 cailles de 0,350 kg chacune 

Les desosser par le brechet sans les ouvrir. 
Reserver les os et les abattis pour le jus de rati . 
:. Parer et deveiner un lobe de foie gras de 0,300 kg 

Le separer en huit morceaux reguliers 

Assaisonner les morceaux et les mettre a macerer avec un peu de 

porto et quelques parures de truffes. 

Filmer hermetiquement et reserver. 
I. Realiser la farce mousseline de volaille truffee 

Utiliser un beau blanc de poulet, un demi-blanc d'oeuf, 0,10 I de 

creme et 0,020 kg de pelures de truffes hachees 
4. Farcir les cailles 

Les assaisonner a I'interieur, introduire le 8eme de la farce et un 

morceau de foie gras 

Refermer I'ouverture en rabattant la peau du cou. 

Envelopperchaquecailledansun petit morceau decrepinedeporc 

et la maintenir avec deux tours de ficelle, 
i. Preparer les raisins 

Monderet epepiner 0,800 kg de raisin a gras grains 

Les citronner legerement, les arroser de porto et les reserver, 
6. Rotir les cailles 

Les assaisonner et lesfaire revenirsurtouteslesfacesdansun sau- 

toir avec 0,040 kg de beurre et un peu d'huile. 

Disposer les os et lesabattistout autour. 

Rotir a 220/230 °C durant une douzaine de minutes 

Les arroser avec le beurre et les retourner durant la cuisson. 

Contralerla cuisson, degraisseret Iesflamberavec0,04l de cognac 

ou d'armagnac. 

Les debarrasser et les reserver au chaud. 
'. Realiser le jus de rati 

Deglacer le sautoir avec le jusde maceration desgrainsde raisin et 

lelaisserreduire. 

Ajouter 0,50 I de fond brun de volaille tres legerement lie. 

Reduire de moitie et verifier I'assaisonnement. 

Passer le jusde rati au chinoisetamine sur les grains de raisin. 

Les laisser chauffer sans bouillir durant quelques minutes 
I. Dresser les cailles 

Les debrider, enlever toutes les traces de crepine. 

Les disposer sur un plat de service ou sur lesassiettes. 

Lesentourer avec les grains de raisin. 

Napper sans exces avec le jusde rati et disposer un petit bouquet 

decresson a I'arrieredes cailles 



FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 1 calotte moyenne 

• 1 petite calotte 

• 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a rotir 

• 1 petite poele 

Materiel de dressage : 

• grands plats ovales 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre rond 



PLATS SIMILAIRGS 



Dinde farcie aux marrons 

• Dinde rotie farcie d'une farce fine de volaille additionnee de 
Duxellesseche de champignons des boiset de brisures de marrons 

• Servir avec des marrons braises au consomme de volaille et des cro- 
quettes de marrons (moitie pommes Duchesse, moitie puree de 
marrons). 

Coquelets rotis polonaise 

• Fendre par le dos comme pour griller. 

• Rotir vivement, parsemer d'oeuf dur hache et de mie de pain frite 
au beurre noisette. Saupoudrer de persil hache. 

Oie farcie aux pommes douces 

• Oie farcie avec une farce a base de mie de pain trempee dans du 
lait, de foies, gesiers et cceurs de volaille sautes d'echalotes dse- 
lees, de fines herbes hachees de raisins sees de pruneaux, d'eeufs 
et de calvados Servir avec des pommes douces cuites autour de 
I'oie et ajoutees en fin de cuisson. 

Poulet roti en croute de sel 

• Enrober le poulet d'une epaisse «gangue» de pate de sel compo- 
see de 0,500 kg de gros sel non traite, 0,200 kg de farine, 4 blancs 
d'eeufs et quelques fragments de thym et de laurier. 

Chapon roti forestiere 

• Pocher le chapon durant 30 min dans un fond blanc de volaille 
corse. L'egoutter et terminer la cuisson au four a 180/200 °C durant 
1 h 30 environ pour un chapon de 2 a 2,200 kg. L'accompagner de 
cepes et de champignons sautes ou de morilles, de lardons et de 
pommes tail lees en deset rissolees 




Volailles et gibiers a plumes rbtis 



PINTADGAUX ROUS SUR CANAPES 



Pintadeaux rotis au four, disposes sur des canapes de pain de mie frits garnis ou masques d'une farce a gratin 
preparee avec les foies des volailles et accompagnes de jus de rati obtenu en deglacant les sues de cuisson. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes seches traitees a la friture (gaufrettes, mignon- 
nette, collerettes, chatouillard ; pommes fruits, champignons sauvages sautes ; choux, endives braisees. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 439/442) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller, brider et harder les pintadeaux - 30 min 

(voir p. 2371245) 

• Etirer, flamber et eliminer le reste des duvets 

• Flamber les pattesetretirer la peau ecailleuse qui lesrecouvre; les 
parer et ne conserver que le doigt du milieu, puis supprimer 
I'ongle. 

• Proteger les pattes en les enveloppant dans du papier aluminium. 

• Parer les ailerons ; vider et brider les pintadeaux. 

• Barder la poitrine afin de la proteger durant la cuisson. 

• Preparer les abattis et reserver les foies pour la farce a gratin. 

• Reserver les pintadeaux et les abattis en enceinte refrigeree. 

3. Eplucher, laver et tailler les legumes - 15 min 

• Laver, trier, equeuter le cresson et le reserver au frais dans une 
plaque a debarrasser avec un peu d'eau (voir p. 89). 

• Eplucher et laver les carottes, les oignons et les echalotes 

• Tailler les carottes et les oignons de la garniture aromatique en 
fine mirepoix. 

• Ciseler finement les echalotes. 

4. Marquer les pintadeaux en cuisson - 5 min (voir p. 441/442) 

• Saler et poivrer interieurement et exterieurement les pintadeaux 

• Disposer les pintadeaux sur le cote, sur une plaque a rotir de gran- 
deur appropriee. 

• Placer autour les abattis concasses. 

• Arroser les pintadeaux de beurre fondu ou d'huile. 

• Rotir au four a 200 °C durant environ 30 min pour des pintadeaux 
de 0,600 kg, et 45 a 50 min pour des pintadeaux de 1,200 kg (cuire 
les pintadeaux durant 10 min sur un cote, puis les retourner sur 
I'autre cote et les cuire a nouveau 10 min). 

• Placer les pintadeaux sur le dos, oter la barde et la reserver puis 
terminer la cuisson en les arrosant frequemment. 

5. Confectionner les canapes - 15 min (voir p. 344) 

6. Confectionner la farce a gratin - 10 min (voir p. 330) 
(II est possible d'y ajouter un peu de foie gras). 

7. Confectionner le jus de roti - 5 min (idem fiche precedente) 

• Les sues peuvent etre deglaces avec du fond brun de volaille non 
lie (clair) ou avec de I 'eau afin de preserver la saveur specif ique des 
pintadeaux. 

8. Dresser les pintadeaux - 5 min 

• M asquer les canapes de farce a gratin, lestenirau chaud. 

• Debrider les pintadeaux et les remettre au four durant 1 a 2 min. 

• Disposer les pintadeaux sur les canapes et replacer les bardes de 
lard. 

• Verser un peu de jus de roti au fond du plat, puis arroser les pin- 
tadeaux de beurre noisette. 

• Disposer 1 ou 2 bouquets de cresson soit a I'arriere des pintadeaux 
soit aux extremites du plat. 

• Dresser le reste du jus en sauciere. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- pintadeaux (4 x 0,600 kg 


kg 


2,400 




ou 2 x 1,200 kg) 








- barde de lard gras 


kg 


0,160 




- beurre 


kg 


0,040 




ou 








- huile d'arachide 


1 


0,04 




Jus de roti 








-carottes 


kg 


0,080 




- oignons 


kg 


0,080 




-thym, laurier 


kg 


PM 




-fond brun de volaille 








non lie (facultatif) 


1 


0,50 




ou 








-eau 


1 


0,50 




Finition 








- beurre 


kg 


0,040 




- cresson 


botte 


1/2 




Canapes 








- pain de mie 


kg 


0,400 




- huile d'arachide 


1 


0,04 




- beurre 


kg 


0,040 




Farce a gratin 








- lard gras 


kg 


0,100 




- foies de volaille 


kg 


0,200 




-echalotes 


kg 


0,020 




- cognac 


1 


0,04 




- beurre 


kg 


0,040 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


' DUREE MOYENNE DE PREPARATION 


1h30min ^ 


DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

Pour un pintadeau 
. de 1,200 kg 


45 a 50 min 



REALISATION : Rotisseur • Cuisine chaude 



FICHG N° 




5ALMI5 DG P0ULE5 FAI5ANE5 



(Peut etre realise avec canetons, pintadeaux). 



'.. Rotir les poules faisanes 

Les rotir dans un four tres chaud (250 °C) durant environ 
20 a 25 min. Les maintenir un peu saignantes («vert cuit»). 
I. Debrider et decouper les faisanes en quartiers 

Les decouper soigneusement, parer les ailes et les cuisses, 
manchonner, oter la peau et le maximum de carcasses. 
Ranger les morceaux ainsi pares dans une sauteuse beurree 
avec un peu de cognac flambe, du jus de truffe et quelques 
cuillerees de glace de viande blonde et fondue. 
Couvrir hermetiquement la sauteuse et reserver au chaud. 
L Realiser la sauce salmis 
Concasser et broyer les carcasses, la peau et toutes les 
parures. 

Les faire revenir au beurre et y ajouter une fine mirepoix 
composee de 0,100 kg de carottes, 0,100 kg d'oignons et 
0,080 kg d'echalotes. 

Deglaceravec0,50l devin blancsec, ajouterquelquesgrains 
de poivre ecrases et laisser reduire des 2/3. 
Completer le mouillement avec 0,80 I de sauce demi-glace 
ou de sauce espagnole peu liee et realisee a base de parures 
degibiersa plumes. 

Laisser cuire lentement durant une vingtaine de minutes. 
Passer la sauce au chinois en foulant fortement. 
La laisser reduire a nouveau, la detendre si necessaire avec 
un peu dejusdetruffesou decuisson de champignons. 
Ecumer et depouiller soigneusement. 
Monter la sauce avec 0,040 kg de beurre. 
Verifier rassaisonnement et verser la sauce sur les morceaux 
Dresser etgarnirde 8ter.es de champignons tourneeset sau- 
ries et de 8 belles lamelles de truffes. 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 calotte moyenne • 1 petite calotte 

• ltamisou 1 mixeur • 1 chinois etamine 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a rotir 

• 1 petite sauteuse 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• grands plats ovales 

• saucieres 

• dessous de saucieres 



PLATS SIMILAIRGS 



Cailles roties sur canapes 

• Proceder de meme, bien proteger la poitrine avec une barde de 
lard grasou desfeuillesdevigne, compter environ 10 a 15 min de 
cuisson dans un four tres chaud. 

Pigeonneaux rotis sur canapes 

• Observer les memes precautions que ci-dessus, compter environ 
5 min de plus en cuisson (pour les pigeonneaux de plus de 
0,400 kg, preferer la technique du poelage). 

REMARQUES : 

• Surveiller attentivement la cuisson des gibiers a plumes, une surcuisson 
entraine inevitablement le dessechement de I'oiseau. Piquer a I'aide d'une 
aiguille a brider dans la jointure de la cuisse et du gras de cuisse, le jus qui 
s'echappe doit etre encore legerement rose «a la goutte de sang». 

• Seuls les animaux jeunes peuvent etre rotis. 

• II est frequent de les flamber en fin de cuisson avec du cognac ou de I'ar- 
magnac. 



REMARQUE 


Certai 
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inissen 


lass 


uce en lu 
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rant un peu de foie 


gras passe 
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de mk 
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Volailles et gibiers a plumes poeles 



POULGTS COCOTTG GRANDMGRG 



Poulets cuits «a l'etouffee» dans une cocotte hermetiquement fermee, servis avec une garniture de lardons, de 

petite oignons glaces a brun, de champignons sautes et de pommes cocotte. 

Le fond de poelage est realise a partir de vin blanc reduit et de fond brun de volaille peu lie et corse. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller les poulets - 20 min (voir p. 2371240) 

3. Brider les poulets en entree - 5 min (voir p. 2411242) 

4. Preparer les legumes - 30 min 

• Eplucheret reserver les champignons au frais 

• Eplucher, laver et tourner les pommes cocotte, puis les reserver dans 
un bahut avecdel'eau. 

• Eplucher et laver les oignons et les carottes de la garniture aroma- 
tique, puis les emincer. 

• Eplucheret laver les petits oignons. 

• Laver et equeuter le persil. 

5. Marquer les poulets en cuisson - 10 min 

• Saler et poivrer les poulets interieurement et exterieurement. 

• Faire blondir lentement le beurre dansun recipient creuxde grandeur 
appropriee (en aucun cas le beurre ne doit bruler). 

• Disposer les poulets sur le cote, les laisser legerement colorer, puis les 
retourner pour colorer I'autre face. 

• Placer les poulets sur ledos 

• Ajouter la garniture aromatique. 

• Couvrirle recipient, puiscuire les poulets au four a 200°Cdurant 40 a 
45 min en lesarrosant frequemment. 

• Oter le couvercle 10 min avant la fin de la cuisson des poulets pour ter- 
miner la coloration et la cuisson. 

6. Marquer la garniture en cuisson - 15 min (voir p. 397) 

• Cuire les petits oignons par glacage a brun. 

• Eliminer la couenne et detailler la poitrine de pore en petits lardons. 

• Lesblanchirpuislessautera I'huiledansune petite poele sans les des- 
secher. 

• Laver soigneusement et escaloper les champignons 

• Les sauter vivement dans la graisse de fonte des lardons 

• Les egoutter puis les reserver avec les lardons. 

• Blanchir les pommes cocotte (depart eau froide). 

7. Rissoler les pommes cocotte - 10 min (voir p. 418) 

• Lessaisir a I'huile dansun grand sautoir, puis terminer la cuisson au 
four a 240 °C. 

• Les egoutter, puisajouter le beurre cm en parcelleset saler legerement. 

8. Confectionner le fond de poelage - 15 min (voir p. 446/447) 

• S'assurerde la cuisson des poulets (le jus qui s'ecouledel'interieurdoit 
etre limpide et ne presenter aucune trace sanguinolente). 

• Reserver les poulets au chaud a couvert. 

• Faire pincer lessucss necessaire. 

• Deglacer avec le vin blanc et laisser reduire. 

• Ajouter le fond brun de volaille legerement lie et laisser reduire le 
fond de poelage durant une dizaine de minutes 

• Verifier I'assaisonnement et le passer au chinoisetamine dansun petit 
bain a sauce. 

• Degraisser soigneusement le fond de poelage. 

• Le reserver a couvert au bain-marie. 

9. Concasser, hacher et essorer le persil - 5 min 

10. Dresser les poulets cocotte grand-mere - 5 min 

• Verser un peu de fond de poelage au fond de la cocotte. 

• Placer le poulet debride sur le dosdans la cocotte. 

• Chauffer la garniture en la faisant sauter dans une poele avec du beur- 
re, puis la repartir uniformement autour du poulet. 

• Saupoudrersansexcesla garniture de persil hache. 

• Dresser le reste du fond de poelage en sauciere. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.J. H.J. 


Elements de base 








- poulets labellises 4/4 


kg 


2,400 




(2 x 1,200 a 1,400 kg) 




a 2,800 




- beurre 


kg 


0,040 




Fond de poelage 








-carottes 


kg 


0,100 




- oignons 


kg 


0,100 




-vin blanc 


I 


0,10 




- fond brun de volaille tres 


I 


0,40 




legerement lie et corse 








- fond brun de veau 


I 


0,40 




legerement lie 








Garniture 








- poitrine de pore demi-sel 


kg 


0,250 




- champignons de Paris 


kg 


0,250 




- huile d'arachide 


I 


0,02 




- petits oignons 


kg 


0,250 




- beurre 


kg 


0,020 




- sucre 


kg 


PM 




- pommes de terre 


kg 


2 




a chair ferme 








- huile 


I 


0,08 




- beurre 


kg 


0,040 




Finition 








- beurre 


kg 


0,040 




- persil 


kg 


PM 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverte 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






50 a 55 min j 




SOW 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




• 2 petites calottes 

• 1 chinoisetamine 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 calotte moyenne • 2 petites calottes 

• 1 passoire 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 cocotte ovale avec couvercle ou 1 petit rondeau 

• 1 grande sauteuse • 1 petite sauteuse 

• 1 poele ronde 

Materiel de dressage : 

• cocottesovales(bi-metal) 

• dessousde plats ovales 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



POULG FAISANG GN COCOTTG 
50UVAR0FF 



Enfermer hermetiquement dans un bocal (ou placer sous 

vide) un beau lobe de foie gras pare, deveine et assaisonne 

avec des truffes frakhes, du madere, du porta et de la glace 

blonde de viande pas trap reduite. 

Placer le recipient en enceinte refrigeree. 
.e lendemain : 

Pocher les truffes durant quelques minutes (5 a 8 selon leur 

grosseur) dans la marinade. 

Les debarrasser et les reserver a couvert dans une cocotte. 

Pocher rapidement le lobe de foie gras dans la cuisson des 

truffes, puis I'egoutter. 
I. Preparer la poule faisane 

L'habiller, puis la fardr avec le foie gras. 

La brider, puis la barder. 
!. Marquer la poule faisane en cuisson 

La faire rissoler au beurre, puis la poeler sur une garniture 

aromatique. 

La debarrasser aux deux tiers desa cuisson. 

La debrider, oter la barde de lard et la placer dans la cocot- 
te avec les truffes. 
t. Realiser le fond de poelage 

Deglacer le recipient avec le reste de la marinade (cuisson 

des truffes et du foie gras). 

Completer le mouillement avec un excellent fond brun de 

gibier legerement lie (ou a defaut de volaille). 

Verser le fond de poelage dans la cocotte. 
\. Terminer la cuisson de la poule faisane 

Luter hermetiquement la cocotte au repere ou avec des 

paruresdefeuilletage. 

Placer la cocotte dans un four tres chaud (240 °C) durant une 

quinzaine de minutes de maniere a obtenir simultanement 

la fin de la cuisson dela poule faisane, destruffesetdufoie 

gras. 

Servirdansla cocotte de cuisson et I'ouvrirdevant les clients. 



PLATS SIMILAIRGS 



Poulet poele nicoise 

• Poulet poele comme ci-contre. 

• Garniravecdespetitestomatesmondeesetetuvees, desbouquets 
de haricots verts et des pommes chateau (voir p. 418). 

Poulet poele forestiere 

• Garnir le poulet poele de morilles, de lardons et de pommes 
Parmentier (pommes de terre taillees en des et rissolees). 

Poulet poele Armenonville 

• Poulet poele comme d-contre. 

• Servir avec des petits fonds d'artichauts garnis de fondue de 
tomates, de bouquets de haricots verts au beurre et des pommes 
cocotte. 




lapereaux poeles et rotis 



RABL€ D€ LAPGRGAU FARCI, 
CHAMPIGNONS SAUVAGGS A LA CRGMG 

Partie dorsale du lapereau garnie de farce de volaille moelleuse et cuite a couvert sur une garniture aromatique. 
Le fond de poelage est realise a partir de fond brun de lapereau legerement creme et additionne de champignons 
sauvages. Suggestions de garnitures d'accompagnement : tagliatelles au beurre, pommes rissolees, 
macaire, puree de celeri, de potimarron, petits pois a la franchise, bonne-femme. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Desosser les rabies - 20 min 

• Les degraisser, Enlever les rognons, les parer et les reserver (ils peuvent 
etre replaces a I'interieur de la farce). 

• Desosser en prenant soin de ne pas separer les filets. 

• Raccourcir les panoufles. 

• Les reserver en enceinte refrigeree. 

3. Monder les poivrons - 5 min 

• Les griller, enlever la peau et les tai Her en lanieres tres regulieres de 
4 mm de section. 

• Lesblanchirfortement, lesrafraichir et lesegoutter, 

4. Realiser la farce mousseline de volaille - 15 min (voir p. 3251328) 

5. Farcir les rabies - 10 min 

• Les ouvrir et les assaisonner, puis les masquer avec une couche fine de 
farce mousseline. 

• Disposer lesbatonnetsdepoivronsen intercalant lescouleurset lesmas- 
quer avec le reste de la farce. 

• Refermer les rabies et leurdonner la forme d'un cylindre regulier. 

• Les envelopper dans un petit morceau decrepinede porcet lesficeler. 

6. Eplucher, laver et tailler les legumes - 10 min 

• Eplucher et laver les carottes, lesoignons, le celeri, I'ail et lepersil. 

• Tailler les legumes en mirepoix. Realiser un bouquet garni avec une 
petite branche de romarin et de sarriette. 

7. Poeler les rabies - 10 min 

• Les assaisonner puis les f aire revenir avec le beurre dans une cocotte ou 
dans un petit rondeau. Ajouter la moitie des carottes et des oignons 
taillesen mirepoix et fermer hermetiquement le recipient. 

• Cuireau four a 200°Cdurant 30 a 35 min, lesarroser durant la cuisson. 

8. Marquer un fond brun de lapin - 10 min 

• Rissolerlesoset lesparures, ajouter le reste de la garniture aromatique 
(carottes, oignons, celeri). 

• Deglacer avec la moitie du vin blanc et le reduire des 3/4. 

• Mouiller avec le fond brun deveau lie. 

• Ajouter la tomate concassee, Tail ecrase et le bouquet garni. 

• Cuire lentement durant une trentaine de minutes 

• Depouiller, ecumer pendant la cuisson. 

• Passer le fond au chinoisetamineet letamponner. 

• Le reserver a couvert au bain-marie. 

9. Preparer la garniture - 10 min 

• Verifier attentivement les champignons. Tailler les pieds, oter les herbes 
secheset les laver delicatement. Ne pasleslaissertremper et lesegout- 
ter immediatement. 

• Emincerlescepeset partager lesgirollessi ellessont grosses. 

10. Sauter les champignons - 10 min 

• Les sauter au beurre dans une grande sauteuse. 

• Ajouter lesechalotesfinement ciselees 

• Deglacer avec le porto et le faire reduire. 

• Mouiller avec la creme et reduire la sauce jusqu'a la consistance nap- 
pante. Assaisonner. 

11. Terminer la cuisson des rabies - 10 min 

• S'assurer de leur cuisson, les debarrasser et les reserver. 

• Pincer les sues si necessaire et degraisser. 

• Deglacer avec le reste du vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouter le fond de lapin, reduire, verifier la consistance et I'assaisonne- 
ment. Passer la sauce au chinoisetamine. 





DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- rabies de lapin 


kg 


1,600 




(4 x 0,400 kg) 










- crepine de pore 


kg 


0,200 






- beurre 


kg 


0,040 






Farce mousseline 










- blanc de volaille 


kg 


0,250 






-ceuf (1/2 blanc) 


kg 


0,015 






- creme liquide 


I 


0,20 






- poivron rouge (1/2 piece) 


kg 


0,100 






- poivron vert (1/2 piece) 


kg 


0,100 






Fond de poelage 










-carottes 


kg 


0,100 






- oignons 


kg 


0,100 






-vin blanc 


I 


0,04 






- fond brun de lapin corse 


I 


PM 






legerement lie 










- beurre 


kg 


0,020 






Fond de lapin 










- beurre 


kg 


0,020 






-oset paruresde lapin 


fg 


PM 






-carottes 


kg 


0,050 






- oignons 


kg 


0,050 






- celeri en branches 


kg 


0,040 






- ail (1 belle gousse) 


kg 


0,010 






- tomate (1 piece) 


kg 


0,100 






- bouquet garni avec 


piece 


1 






romarin et sarriette 










-vin blanc sec 


I 


0,10 






-fond brun de volaille 


kg 


0,060 






legerement lie 










(des hydrate) 










Garniture 










- girolles 


kg 


0,400 






- petits cepes bouchons 


kg 


0,200 






-chanterelles 


kg 


0,100 






- trompettes de la mort 


kg 


0,100 






-echalotes 


kg 


0,020 






- porto 


I 


0,04 






- creme liquide 


I 


0,20 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BH> 




SOW 



REALISATION : Saucier • Rotisseur 
Cuisine chaude 



FICHG N° 



114 




12. Glacer les rabies - 5 min 

• Les deficeler et oter les restes de crepine. 

• Les glacer sous la salamandre en les arrosant sans discontinuer avec le 
fond de poelage. 

13. Terminer le fond de poelage aux champignons - 3 min 

• Verser le reste de fond de poelage sur les champignons a la creme. 

• Les laisser mijoter durant quelques secondes. 

14. Dresser les rabies - 2 min 

• Oter les entames, disposer les rabies en diagonale sur le plat de service. 

• Disposer la garniture et la sauce tout autour. 



PLATS SIMILAIRES 



Arriere-train de lapereau 
aux herbes et a la moutarde 

• Piquer I 'arriere-train du lapereau avec de fins lardonsde lard gras. 

• L'assaisonner puis le badigeonner copieusement de moutarde a 
I'aided'un pinceau. Lesaupoudrersansexcesdefleurdethym et 
d 'herbes de Provence. 

• Le rotir au four en I'arrosant genereusement de beurre fondu 
durant la cuisson. 

• Le debarrasser, degraisser le recipient. 

• Deglacer avec du vin blanc et le reduire des 3/4. 

• Ajouter de la creme epaisse, reduire a nouveau et assaisonner. 

• Dresser I'arriere-train de lapereau et I'entourer avec la sauce. 




Materiel de Dreoaration * 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 2 grandes calottes • 1 mixeur 

• 1 chinoisetamine • 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 cocotte 
ou 

• un petit rondeau plat avec couvercle 

• 1 grande sauteuse 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 

• grands plats sabots ou cocotte (bi-metal) 

• dessousde plats longs 

• papier gaufre 



RABLG DG LAPGRGAU FARCI 
A LA MOUTARDG A LANCIGNNG, 
TAGUATGllGS TRIC0L0RG5 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Desosser 4 rabies de 0,400 kg chacun 

• Parer les panoufles et reserver les os pour le fond brun. 

3. Realiser une Duxelles de champignons sauvages 

• Suer au beurre 0,040 kg d'echalotes dselees avec 0,040 kg 
de beurre, ajouter 0,200 kg de girolles et 0,200 kg de trom- 
pettes finement hachees 

• Cuire jusqu'a evaporation complete de I'eau de vegetation 
des champignons. 

• Ajouter un peu de cerfeuil et de persil hache. 

• Refroidir rapidement la Duxelles seche. 

4. Realiser la farce mousseline (voir ci-contre) 

• Lui ajouter la Duxelles de champignons. 

5. Farcir les rabies (voir ci-contre) 

• Les envelopper dans un petit morceau de crepine et lesfice- 
ler. 

6. Poeler les rabies (voir ci-contre) 

7. Realiser le fond de lapin (voir ci-contre) 

8. Realiser le fond de poelage a la moutarde de Meaux 

• Debarrasser les rabies, les deficeler et oter les restes de cre- 
pine, lesmaintenirau chaud a couvert. 

• Degraisser le recipient de cuisson. 

• Ajouter un peu d'echalotes dselees et suer durant quelques 
secondes. 

• Deglacer avec 0,08 1 de vin blanc et le reduire des 3/4. 

• Mouiller avec 0,50 I de fond brun de lapin corse et peu lie. 
Reduire a nouveau et ajouter 0,20 1 de creme. 

• Reduire, verifier I'assaisonnement et I'onctuosite. 

• Passer la sauce au chinoisetamine. 

• Ajouter hors du feu 0,040 kg de moutarde a I'ancienne et 
monter la sauce avec 0,040 kg de beurre. 

9. Dresser les rabies 

• Napper le fond des assiettes avec un peu de sauce, parer les 
rabies, les escaloper et les dresser harmonieusement. 

• Intercaler les tranches avec des petits bouquets de taglia- 
telles nature, a la tomate et aux epinards. 




CAN€TONS AUX NAVGTS 



Canetons de barbarie cuits «a l'etouffee» dans une cocotte hermetiquement fermee. Le fond de poelage est 
obtenu en deglacant le recipient de cuisson avec du vin blanc, du madere et en mouillant avec un excellent fond 
brun de volaille peu lie et corse. 
La garniture est composee de petits oignons g laces a brun et de navets tournes «en olives» g laces a blanc. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 



- 2 canards de 2 kg chacun 

- beurre 


kg 
kg 


4 
0,050 


ou 

- huile 
et 

- beurre 


1 
kg 


0,02 
0,020 


Garniture aromatique 






-carottes 
- oignons 


kg 
kg 


0,100 
0,100 


Fond de poelage 






-vin blanc 

- madere 

- fond brun de canard 
legerement lie et corse 
(ou a defaut du fond 
brunde veaufraisou 
deshydrate)) 


1 
1 

1 


0,10 
0,10 
1,50 


Garniture 






- navets* 

- beurre 

- sucre semoule 


kg 
kg 
kg 


2,500 
0,050 
PM 


- petits oignons 

- beurre 

- sucre 


kg 
kg 
kg 


0,250 
0,020 
PM 


Assaisonnement 







- sel fin 

- poivre du moulin 



* Selon la saison il est possible 
d'utiliser des navets longs, 
dans ce cas les parures sont 
moindres, 2 kg suffisent 
amplement. 

Cout matieres pour 8 couverts 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 445/447) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Habiller et brider les canetons - 30 min (voir p. 250/252) 

3. Marquer les canetons en cuisson - 10 min 

Saler et poivrer interieurement et exterieurement les canetons. 
Faireblondirtreslentementle beurre ou un melange de beurre et 
d'huile dans un recipient creux de grandeur appropriee. 
Surveiller attentivement : en aucun cas le beurre ne doit bruler. 
Disposer les canetons sur un cote, les laisser legerement colorer, 
puis les retourner pour colorer I'autre face. 
Ajouterlesabattis 
Placer les canetons sur le dos. 
Ajouter la garniture aromatique. 

Couvrir le recipient puis le placer au four a 200 °C durant environ 
50 min a lh. 
Arroser frequemment. 

Oter le couvercle 10 min avant la fin de la cuisson pour terminer la 
coloration des canetons. 

Preparer les legumes de la garniture - 35 min 
Eplucher, laver et tourner les navets (voir p. 7 1 1). 
Eplucher et laver les petits oignons 
Marquer la garniture en cuisson - 10 min 
Glacer les petits oignons a brun (voir p. 397). 
Glacer les navets a blanc. S'ils sont nouveaux, les glacer en direct, 
hors saison, il est necessairedelesblanchir(Vo/rp. 395). 
Confectionner le fond de poelage - 15 min 
S'assurer de la cuisson des canetons (le jus qui s'ecoule de I'inte- 
rieur doit etre limpide et ne doit pas presenter de traces sangui- 
nolentes). 

Les debarrasser et les maintenir au chaud a couvert. 
Faire pincer les sues si necessaire. 
Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 
Ajouter le madere et le fond brun de volaille ou a defaut de veau 
legerement lie. 

Laisser reduire le fond de poelage et verifier I'assaisonnement, le 
passer au chinois etamine. 
Degraisser soigneusement*. 
Reserver le fond de poelage a couvert au bain-marie. 
Terminer la cuisson des navets - 5 min 
Ajouter un peu de fond de poelage sur les navets, les laisser mijo- 
ter durant quelques minutes. 
Debrider et glacer les canetons - 5 min 
Debrideret arroser constamment les canetons avec le fond de poe- 
lage a I'entreed'un four tres chaud ou sous la salamandrejusqu'a 
ce qu'ilssoient recouverts d'une pellicule brillante. 
9. Dresser les canetons - 5 min 

• Verser un peu de fond de poelage au fond de la cocotte. 

• Placer les canetons sur le dos dans la cocotte. 

• Disposer harmonieusement les navets et les petits oignons autour 
des canetons. 

• Napper legerement. 

• Dresser le reste du fond de poelage dans une sauciere. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 1 calotte moyenne 

• 1 petite calotte 

Materiel de cuisson : 

• 1 cocotte ovale avec couvercle 



• 1 rondeau 

• 1 grande sauteuse 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 



• cocottes ovales en bi-metal ou plats sabots 

• dessousde plats ovales 

• papier gaufre 



CANETONS P0GLG5 AUX OLIVES 



LHabilleretbriderles 

2. Les poeler comme ci-contre 

3. Preparer la garniture 

• Denoyauter 0,400 kg d'olives vertes 

• Les blanchir depart eau froide durant quelques minutes 

• Les egoutter et les reserver. 

4. Confectionner le fond de poelage 

• S'assurer de la cuisson des canetons (le jus qui s'ecoule de 
I'interieur doit etre limpide et ne presenter aucune trace 
sanguinolente). 

• Les debarrasser et les maintenir au chaud et a couvert 

• Faire pincer les sues si necessaire. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Ajouterlemadereetle fond brundevolaillelegerement lie. 

• Laisser reduire le fond de poelage et verifier I'assaisonne- 
ment. 

• Le passer au chinois etamine dans une petite russe. 

• Degraisser soigneusement le fond de poelage. 

• Ajouter les olives blanchies et laisser mijoter durant quel- 
ques minutes. 

5. Glacer les canetons 

• Debrider et arroser constamment les canetons avec un peu 
de fond de poelage a I'entree d'un four tres chaud ou sous 
la salamandre. 

6. Dresser les canetons 

• Verser un peu de fond de poelage au fond de la cocotte. 

• Placer le caneton sur le dos dans la cocotte. 

• Disposer harmonieusement la garniture autour du caneton. 

• Napper legerement. 

• Dresser le reste du fond de poelage aux olives dans une sau- 
ciere. 

REMARQUE : Si la preparation n'est pas dressee dans une cocotte, le 
plat peut etre festonne sort avec un cordon de pommes duchesse, soit 
avec des petits motifs de pain de mie frits. 



PLATS SIMILAIRGS 



Canetons poeles Beaulieu 

• Canetons poeles accompagnes de petits fonds d'artichauts garnis 
de fondue detomates, d'olives noiresdenoyauteeset blanchies, et 
de pommes cocotte. 

Canetons poeles aux petits pois 

• Canetons poeles accompagnes de petits pois bonne-femme (petits 
pois cuits avec une laitueciselee, des petits oignonset des lardons). 
II est possible d'ajouter des carotr.es et des navets tournes et gla- 





CAN€TONS A L'ORANG€ 



Canetons cuits «a l'etouffee» dans une cocotte hermetiquement fermee, sen/is avec une sauce aigre-douce 
realisee a partir de fond brun de volaille, de jus d'orange et de zestes d'oranges et de citron maceres dans une 
liqueur a base d'orange. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes seches traitees a la friture (gaufrettes, chips, 
collerettes, soufflees) ; pommes croquettes, amandines. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Habiller les canetons puis les brider - 30 min (voir p. 250/252) 

3. Zester 2 ou 3 oranges et 1 citron - 5 min 

• Les laver soigneusement, lever les zestes et lestailleren fine julienne 
(voir p. 146). 

• Blanchir la julienne depart eau froide durant quelques minutes. 

• Recommencer I 'operation une2emefoispuisl'egoutter, la rafraichiret 
la debarrasser dans une petite calotte en acler inoxydable. 

• Recouvrir la julienne blanchiede liqueur a base d'orange, lacouvriret 
la laisser macerer durant quelques heuresen enceinte refrigeree. 

4. Poeler les canetons - 10 min 

(voir p. 445/447 et fiche precedente «Canetons aux navets») 

5. Preparer les oranges de la garniture et de la presentation - 



DENREES POUR 8 COUVERTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.T. H.T. 


Elements de base 








- 2 canards de 2 kg chacun 

- beurre 


kg 
kg 


4 
0,050 






- huile 
et 


I 


0,02 






- beurre 


kg 


0,020 






Garniture aromatique 










-carottes 
- oignons 


kg 
kg 


0,100 
0,100 






Sauce bigarade 










- sucre 
-vinaigrede vin 

- fond brun de canard tres 


kg 

I 
I 


0,050 
0,05 
1 






corse non lie 
- arrow-root ou 
fecule de pomme de terre 


kg 


0,020 






- fond brun de canard 


I 


1 






ou de veau lie 










- oranges pour les zestes* 

- citron - 1 piece 
-jus d'orange 

- liqueur a base d'orange 


kg 
kg 

I 
I 


PM 
0,100 

PM 
0,10 






Garniture 










- oranges (8 x 0,200 kg*) 
(segments et zestes) 


kg 


1,600 






Decor 










-oranges- 2x0,200 kg 


kg 


0,400 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 






* Les oranges zestees sont 
reservees pour ies segments 
de la garniture. 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBfc 




SOW 



20 it 

Les laver soigneusement. 

Lespelera vif, ycomprisles2ou 3 oranges zestees (voir p. 143/145). 

Lever les segments et les reserver a couvert en enceinte refrigeree. 

Reserver 2 oranges pour la presentation. 

En canneler une, la partager en deux et I'emincer en demi-lamelles 

regulieres pour festonner le plat. 

En historier une seconde en forme de panier pour le decor du plat 

(facultatif). 
i. Confectionner la gastrique - 5 min 

Reunirdansunesauteuselesucreetlevinaigre, laissercaramelisertres 

legerement sur un feu doux. 

Ajouterlefond brun de canard corse : sll est dair, lelierapres reduc- 
tion avec de I 'arrow-root detendu avec un peu de jus d'orange (atten- 
tion, I'addite liquefie la liaison). 

Laisser reduire jusqu'a la consistance souhaitee. 
'. Realiser la sauce a I'orange - 15 min 

S'assurer de la cuisson descanetons, les debarrasser puis les maintenir 

au chaud a couvert. 

Faire pincer lessucss 1 necessaire. 

Degraisser soigneusement et deglacer avec un peu de jus d'orange. 

Ajouter le fond de canard et le laisser reduire a nouveau durant 

quelques minutes. 

Verifier I'onctuosite, la couleur et I'assaisonnement (rectifier si neces- 
saire avec une goutte de carmin). 

Passer la sauce au chinois etamine dans une petite sauteuse, la 

depouillerety ajouter un peu de jus d'orange, la julienne blanchie et 

la liqueur (Cointreau ou Grand-Marnier). 

Rectifier la saveur (equilibre entre addite, sucre et sale). 

Tamponner. 

Reserver la sauce a couvert au bain-marie. 
i. Dresser les canetons - 5 min 

Chauffer doucement les segments dans un peu de sauce. 

Debrider les canetons et les disposer au centre des plats. 

Disposer harmonieusement les segments d'oranges tout autour des 

canetons 

Festonner le bord des plats avec les demi-lamelles d'oranges canne- 

lees. 

Napper uniformement les canetons avec la sauce en repartissant soi- 
gneusement la julienne de zestes. 



:e comportant une garniture 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 calotte moyenne • 2 petites calottes 

• 1 petit bain-marie • 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 cocotte ovale avec couvercle 
ou 

• 1 rondeau 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 petite sauteuse 

• 1 petite russe 

Materiel de dressage : 

• grands plats ovales legerement creux 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



CANETONS POELES AUX CERISES 



1 . Poeler les canetons d'apres la methode ci-contre 

2. Pocher les cerises dans un sirop leger aux epices et 
aux aromates 

• Les egoutter et les denoyauter. 

3. Realiser la sauce 

• Prelever un peu de sirop de pochage des cerises et le redui- 
rejusqu'a obtention d'un caramel blond. 

• Decuire avec un peu de jusd'orange et mouiller avec le fond 
de poelage des canetons parfaitement degraisse. 

4. Glacer les canetons et les dresser 

• Disposer harmonieusement les cerises mijotees dans le fond 
de poelage tout autour. 

• Servir avec quelques pommes croquettes faconnees en 
forme depoi res 



PLATS SIMILAIRGS 



Canetons poeles aux peches de vigne 

• Poeler les canetons d'apres la methode d-contre. 

• Realiser la gastrique en faisant reduire du sirop de pochage des 
peches 

• Garnir avec des demi-peches de vigne pochees dans un sirop leger 
et glacees au suae glace sous la salamandre. 

Canetons poeles aux raisins 

• Poeler les canetons comme dans la recette ci-contre. 

• Egrapper une soixantaine de beaux grains de raisin muscat, les 
monderetlesepepiner. 

• Confectionner la sauce avec lejusde raisin comme base de la gas- 
trique et du fond de canard. 

• Glacer les canetons sous la salamandre. 

• Ajouter les raisins dans la sauce. 




Volailles et gibiers a plumes grilles 



POULETS GRILLES A L'AMERICAINE 



Poulets fendus en deux et aplatis, grilles, puis moutardes et panes en fin de cuisson, sen/is avec des tomates, des 
tetes de champignons et du bacon grilles, des pommes paille et une sauce brune tres relevee, realisee a partir de 
fond brun de volaille tomate et d'une reduction d'echalotes, de poivre concasse, de vin blanc et de vinaigre. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

(Voir p. 424/425) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller et parer les poulets pour griller - 20 min (voir p. 2481249 et 
page suivante) 

• Ne pas oublier de sectionner I'articulation cuisse/gras de cuisse pour f avo- 
riser la cuisson. 

3. Marquer un fond brun de volaille - 15 min (voir p. 2601261) 

• Utiliserlesabattiset les colonnesvertebrales des poulets. 

4. Preparer la garniture - 30 min 

• Reserver le bacon en enceinte refrigeree. 

• Laver, trier, equeuter le cresson et le reserver au f rais sur une plaque avec 
un peu d'eau. 

• Eplucher, laver ettailler les pommes paille a la mandoline. Lesrincer, puis 
les reserver dans un bahut avec de I'eau. 

• Laver, eliminer le pedoncule des tomates, puis les reserver sur une petite 
plaque a debarrasser. 

• Eplucher, laver soigneusement les champignons et reserver les tetes avec 
les tomates 

• Tamiser la mie de pain et la reserver dans une plaque. 

5. Marquer les poulets en cuisson - 15 min (voir p. 4241425) 

• Saler, poivrer et huiler legerement les poulets 

• Lesquadriller sur legril, cotepeau en premier. 

• Debarrasser les poulets sur une plaque a rotir et terminer la cuisson au four 
a200°Cdurant20a25min. 

6. Confectionner la sauce diable - 15 min 

• Eplucher, laver et ciselerfinement lesechalotes 

• Concasser le poivre en grains 

• Reunir dans une petite sauteuse I'echalote ciselee, la mignonnette, le vin 
blanc et le vinaigre, puis reduire I'ensemble presqu'a sec. 

• Ajouter lefond brun de volaille lie et tomate et laisser reduire doucement 
la sauce pendant quelques minutes 

• Passer la sauce au chinois etamine dans un bain-marie et la monter au 
beurre. 

• Tamponner et reserver la sauce a couvert au bain-marie. 

7. Frire les pommes paille - 10 min (voir p. 4561457) 

• Rinceret egoutter soigneusement les pommes paille. 

• Lesfrire par petitesquantitesdansun bain defriturea 160/170 °C 

• Les egoutter soigneusement sur du papier absorbant et les saler legere- 
ment. 

8. Terminer la cuisson du poulet - 10 min 

• Sortir les poulets du four et supprimer lesosde la cage thoracique. 

• Les enduire legerement demoutarde a I'aided'un pinceau, puis les paner 
sansexcesavecla mie de pain. 

• Arroser les poulets avec leur graisse de cuisson, puis les colorer au four 
durant8al0min. 

9. Terminer la garniture - 5 min (voir p. 431) 

• Huiler les tetes de champignons et les tomates, puis les quadriller sur le 
gril. 

• Saler et terminer la cuisson au four pendant quelques minutes 

• Quadriller lestranchesde bacon sur legril sans les dessecher. 

10. Terminer la sauce - 5 min 

• Laver, effeuiller et hacher le cerfeuil et I'estragon, puis les ajouter a la 
sauce. 

11. Dresser les poulets grilles a I'americaine - 5 min 

• Disposer les poulets dans le plat de service, le cote quadrille en premier sur 
le dessus. 

• Placerlestomatessurmonteesd'unetetedechampignon aux4extremites 
du poulet, leslustrer. 

• Disposer un bouquet de pommes paille aux extremites du plat. 

• Placer lestranchesde bacon sur le poulet, puis I'arroser de beurre noisette. 

• Disposer 2 bouquets de cresson de chaque cote du plat. 

• Dresser la sauce diable en sauciere. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 










Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 








H.J. 


H.J. 


Elements de base 










- poulets 4/4 labellises 


kg 


2,400 






(2 x 1,200 kg) 










- huile 


1 


0,04 






- moutarde 


kg 


0,040 






- mie de pain 


kg 


0,100 






Fond brun de volaille 










pour la sauce diable 










- carcasses et a battis 


kg 


PM 






-carottes 


kg 


0,050 






- oignons 


kg 


0,050 






- ail (2 gousses) 


kg 


0,015 






- bouquet garni 


piece 


1 






- fond brun de volaille lie 


I 


0,80 






tomate 










Garniture 










- tomates «garniture» 


kg 


0,400 






(8 pieces de 0,050 kg) 










- champignons de Paris 


kg 


0,200 






(8 tetes de 0,025 kg) 










- bacon 


kg 


0,200 






(8 tranches de 0,025 kg) 










- huile d'arachide 


I 


0,040 






- pommes de terre (Bintje) 


kg 


1,400 






- friture 


I 


PM 






Sauce diable 










-echalotes 


kg 


0,040 






- poivre en grains 


kg 


PM 






-vin blanc 


I 


0,08 






- vinaigre d'alcool 


I 


0,04 






-fond brun de volaille 


I 


0,50 






tomate 










- beurre 


kg 


0,040 






- cerfeuil 


botte 


1/5 






- estragon 


botte 


1/5 






Finition 










- beurre 


kg 


0,040 






- cresson 


botte 


1/4 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BB> 




SOW 
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• 4 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 bahut moyen • 1 grande calotte 

• 3 petites calottes • 1 mandoline 

• 1 petite passoire • 1 chinoisetamine 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a rotir 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs 

• saucieres 

• dessous de saucieres 

• papier gaufre 



• 1 sauteuse moyenne 

• 1 petite poele ronde 



POULGT GRIllG GN CRAPAUDING, 
5AUCG DIABLG 



I. Mettre en place le poste de travail. 

!. Habiller le poulet et le fendre «en crapaudine» (voir p. 250) 

• Flamber et ecailler les pattes, garder les doigts et sectionner les 
ongles 

• Inciser lesarticulationsde la cuisse et du grasde cuisse pour favori- 
serla cuisson. 

I. Griller le poulet 

• Le huiler et I'assaisonner, puis le quadriller sur le gril cote peau en 
premier. 

• Le retourner et quadriller I'autre cote. 

• Terminer la cuisson au four a 200 °C durant une vingtaine de 
minutes 

I. Dresser le poulet 

• Disposer le poulet sur le plat de service. 

• Arroser de quelquesgouttesde jusde citron et de beurre noisette. 

• Placer deux rondelles d'oeufs durs et deux lamelles d'olives noires 
pour simuler les yeuxdu crapaud. 

• Disposer un bouquet decresson a I'arriere, lestigescourtesplacees 
sous le poulet. 

• Dresser la sauce diable en sauciere. 



REMARQUE : Le poulet peut etre pane au beurre et a la mie a 
d'etre place au four. Cette methode s'applique plus specie 
jeunes volailles (coquelets) ou aux pigeons. 



pain avant 




PLATS SIMILAIRGS 



Brochettes de volaille tandoori 

• Detailler les ailes de volaille en gros cubes reguliers de 3 a 4 cm de 
cote, les enfiler sur des brochettes en bois huilees. Les badigeonner 
avecdu jusde citron et lesreserveren enceinte refrigeree. 

• Realiser la pate a tandoori : 

Placer dans lebol d'un mixeurdel'oignon, del'ail, dugingembre, des 
grainesdecoriandre, de cumin, du sel et du jusde citron. Mixer pour 
obtenir une pate lisse et homogene. Ajouter en suivant, du paprika, 
un petit piment frais, du yaourt nature et une pointe de colorant 
rouge pour obtenir une belle couleur. 

• Faire macerer les brochettes de volaille : 

Les masquer uniformement avec la pate, couvrir avec un film alimen- 
taire et laisser macerer les brochettes durant quelques heures en 
enceinte refrigeree. 

• Marquer les brochettes en cuisson : 

Recouvrir une plaque avec une feuille d'aluminium. Disposer les bro- 
chettes en les separant legerement. Les cuire sous la salamandre 
durant 6 a 8min de chaque cote ou dans un four treschaud a 250 °C 
Les arroser regulierement avecdu beurre fondu durant la cuisson. Les 
saupoudrer a I'envoi de garam masala. 

REMARQUE : Les brochettes de volaille tandoori sont cuites a I'origine sur du 
charbon de bois dans un four en terre cuite appele tandoor. Elles peuvent 
etre accompagnees de riz pilaf aux fruits exotiques et de mango chutney. 

Coquelets grilles, sauce tartare 

• Fendre les coquelets par le dos, les aplatir. Saler, poivrer, paner au 
beurrefonduetalamiedepain blanche. Griller lentement, servir avec 
du cresson et de la sauce tartare. 

Blancs de volaille grilles viennoise 

• Aplatir les blancs de volaille, lesassaisonner, puis les placer dans une 
marinade instantanee composee d'huile, de jus de citron, de thym et 
de laurier broyes. Paner a I'anglaise, puis griller lentement sans desse- 
cher. Dresser avec du persil frit et des citrons histories 

Brochettes de volaille grillees, 
riz pilaf aux fruits sees 

• Detailler les blancs de volaille en cubes reguliers de 3 cm de cote, les 
assaisonner, puis les placer en marinade avec de I'huile, du jus de 
citron, de la fleurde thym, dugingembre hacheet blanchi. Monterles 
brochettes en intercalant les cubes de viande, des morceaux de poi- 
vrons rouges mondeset sautesau prealableet des morceaux d'ananas 
frais. Griller sans dessecher en arrosant frequemment avec du beurre 
fondu. Accompagner avec un riz pilaf mouille au fond blanc de 
volaille, additionned'une brunoised'abri cots sees, de raisins sees rehy- 
drates, de noixet de pistachesconcassees Servir avec une sauce curry. 



Ragouts de volaille a blanc 



FRICASSEE DG VOLAILLG 
A L'ANCIENNE 

Morceaux de poulet cuits dans une sauce cremee a base de fond blanc de volaille, accompagnes d'une garni- 
ture composee de petits oignons glaces a blanc et de petits champignons cuits a blancs. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : riz pilaf ou creole, pates au beurre ; petits legumes nou- 
veaux glaces a blanc (carottes, navets, courgettes, concombre, poireaux, choux-fleurs, pointes d'asperges, ...)■ 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- poulets labellises (P.A.C.) 


kg 


2,400 


(2 x 1,200 a 1,400 kg) 




a 2,800 


- beurre 


kg 


0,080 


-farine 


kg 


0,060 


- oignon (1 piece) 


kg 


0,120 


-fond blanc de volaille 


I 


PM 


Fond blanc de volaille 


kg 




- carcasses et aba ttis 


PM 


des 2 volailles 






-carottes 


kg 


0,200 


- oignons 


kg 


0,200 


- blancs de poireaux 


kg 


0,200 


- celeri en branches 


kg 


0,100 


- bouquet garni 


piece 


1 


- clous de girofle 


piece 


2 


Finition de la sauce 






- creme double 


I 


0,30 


Garniture a I'ancienne 


kg 




- champignons de Paris 


0,250 


- beurre 


kg 


0,020 


-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 


- petits oignons 


kg 


0,250 


- beurre 


kg 


0,020 


- sucre semoule 


kg 


PM 


Assaisonnement 






- gros sel 




PM 


- sel fin 




PM 


- poivre du moulin 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




^ 


1 


| 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Voir p. 465/467) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Habiller et decouper les poulets - 30 min (voir p. 237/240 et 
2461248) 

• Etirer, flamber et eliminer le reste des duvets. 

• Parer, vider et decouper a cru chaque poulet en 4 morceaux, even- 
tuellement en 8. 

• Reserver les morceaux de poulet en enceinte refrigeree. 

3. Marquer le fond blanc de volaille - 10 min 

• Concasser les carcasses et les abattis, puis les blanchireventuellement. 

• Les placer dans une russeet mouillera hauteur avecde I 'eau froide. 

• Porter a ebullition, ecumer soigneusement, puis ajouter la garniture 
aromatique. 

• Laissercuirelefond blanc a tresfaible ebullition durant 30 a 45 min. 

4. Preparer la garniture - 10 min 

• Eplucher, laver et escaloper les champignons, lescuire a couvert dans 
une petite quantite d'eau bouillante salee et citronnee, avec un peu 
de beurre (voir p. 66168 et390). 

• Les reserver dans leur cuisson, ne pas les egoutter. 

• Eplucher, laver et cuire les petits oignons par glacage a blanc. 

5. Marquer la fricassee en cuisson - 15 min 

• Saleret poivrer les morceaux de poulet. 

• Lesfaire raidir dans un sautoir avec un peu de beurre, cote peau en 
premier. 

• Retourner les morceaux, puis les laisser raidir a nouveau sur I'autre 
cote en veillant a ne pas les laisser colorer. 

• Debarrasser les morceaux, puis ajouter dans le sautoir 0,120 kg d'oi- 
gnonsfinement ciseles 

• Lessuerlegerement sans coloration. 

• Singer (ajouter la farine) et cuire doucement le roux blanc pendant 
quelques minutes (rajouterun peu de beurre si necessaire). 

• Mouiller avec 1 I de fond blanc et replacer les morceaux de poulet 
dans le veloute, le cote peau en dessous 

• Laisser cuire tres lentement la fricassee de volaille a couvert durant 
20 min environ. 

• Retourner les morceaux aux 2/3 de la cuisson. Verifier que la sauce 
n'attache pasau recipient. 

• Verifier I'assaisonnement (retirer les ailes quelques minutes avant les 
cuisses). 

6. Terminer la fricassee - 10 min 

• Decanter les morceaux de poulet. 

• Reduire le veloute (a necessaire) et ajouter la creme. 

• Laisser cuire doucement durant une dizaine de minutes. 

• Verifier I'onctuosite et I 'assaisonnement. 

• Ajouter leschampignonset lespetitsoignonssurlesmorceauxde pou- 
let. 

• Passer la sauce au chinoisetamine et reserver la fricassee au chaud et 
a couvert. 

7. Dresser la fricassee de volaille - 5 min 

• Dresser la fricassee en dirigeant les os des manches des ailes et des 
pi Ions vers le centre de la cocotte. 

• Repartir la garniture sur le dessusdes morceaux 



REMARQUE : Si la sauce est trop epaisse, la detendre avec un peu de fond 
blanc ou avec un peu de cuisson des champignons. Les petits oignons glaces 
peuvent etre ajoutes au moment du dressage. 
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Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 calotte moyenne • 2 petites calottes 

• lchinoisetamine • 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 
ou 

• 1 grande sauteuse pour le fond 

• 1 petit rondeau plat avec couvercle 
ou 

• 1 grand sautoir 

• 2 petites sauteuses 

Materiel de dressage : 

• legumiersou cocottes (bi-metal) 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



GMINCG DG VOLAILLG 
AUX PRIMGUR5 



1. Escaloper 1,200 kg de blancs de volaille 

• Les traiter en fricassee avec 0,080 kg de beurre, 0,120 kg 
d'oignons ciseles, 0,040 kg de farine et 1 1 de fond blanc de 
volaille. 

2. Eplucher, laver et glacer a blanc la garniture 

• Eplucher, laver et glacer a blanc 0,150 kg de petits oignons, 
0,400 kg de carottes, 0,200 kg de navets et 0,200 kg de cour- 
gettes to urn es en olives. 

• Cuire a blanc 0,125 kg de champignons de Paris avec 
0,020 kg de beurre et le jus d'1/4 de dtron. 

• Effiler et tronconner 0,200 kg de haricots verts extra-fins. 

• Les cuire a I'anglaise. 

• Les raf ra? ch i r et I es reserver. 

3. Dresser I'emince de volaille 

• Ajouter les legumes a la fricassee en finition. 

• Remettre en temperature, verifier I'assaisonnement. 

• Dresser en repartissant harmonieusement la garniture sur le 
dessus. 

• Servir avec un riz pilaf mouille au fond blanc de volaille. 



PLATS SIMILAIRGS 



Fricassee de pintade au curry ou a I'indienne 

• Fricassee realisee selon la technique ci-contre, additionnee d'une 
brunoise de pommes acidulees et de curry. 

• Apresdecantage, ajouter une brunoise depoivronsmulticoloreset 
de courgettes sautees. 

Fricassee de pigeon hongroise 

• Fricassee realisee selon la technique d-contre et parfumee au 
paprika. 

• Ajouter une brunoise de poivrons en finition. 

Fricassee de volaille aux ecrevisses 

• Ajouter a la fricassee des queues d'ecrevisses etuvees dans un peu 
de sauce nantua. 

• Monter la sauce au beurre d'ecrevisse. 

Fricassee de volaille Doria 

• Ajouter en finition, des concombres tournes en olive et glaces a 
blanc. 

Fricassee de volaille Argenteuil 

• Lier la sauce de la fricassee avec de la puree d'asperges realisee 
aveclesturions. 

• Garnir avec les pointes cuites a I'anglaise et etuvees au beurre. 




Ragouts de volaille aux epices 



CURRY DG VOLAILLG RIZ MADRAS 



Morceaux de volaille cuits dans une sauce relevee, parfumee au curry et a la noix de coco. Le curry est accom- 
pagne de riz pilaf agremente d'une brunoise de fruits exotiques, de raisins sees et d'amandes grillees. 
Cette preparation peut egalement se realiser a partir de veau, d'agneau ou de bosuf. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Habiller et decouper les poulets - 30 min (voir p. 2371240 et 
2461248) 

• Les decouper en 4, puis partager chaque quartier en 2 de maniere a 
obtenir 16 morceaux 

• Reserver I es os et I es a batti s. 

3. Marquer un fond blanc de volaille avec les os et les abattis - 
10 min (voir p. 2641266) 

4. Placer les morceaux de volaille en marinade (facultatif) - 5 min 

• Les ranger sur une seule epaisseur dans une plaque en acier inoxy- 
dable, les assaisonner, ajouter les epices (ou un peu de curry pret a 
I'emploi), le jus de citron et I'huile. 

• Filmer et reserver en encei nte ref rigeree. 

5. Preparer les elements de la garniture du curry - 15 min 

• Eplucher, laver et ciseler finement les oignons, en reserver la moitie 
pour le riz madras 

• Laver, eliminer le pedoncule, monder, epepiner et concasser lestomates 

• Eplucher, laver, degermer et hacher finement lesgoussesd'ail. 

• Realiser deux bouquets garnis. 

6 .Marquer le curry en cuisson - 15 min 

• Egoutter soigneusement les morceaux de volaille s'ils ont ete mis en 
marinade. 

• Lesrissolera I'huile, sans exageration dans une grandesauteuseou un 
rondeau plat. 

• Debarrasser les morceaux et les reserver. 

• Ajouter la moitie des oignons ciseles dans le recipient et les suer 
durant quelques minutes. 

• Saupoudrer de curry et bien melanger. 

• Ajouter la farine (singer), le concentre de tomate et cuire doucement 
le roux tomate durant quelques secondes, puisle laisser refroidir lege- 
rement. 

• Mouiller avec le fond blancde volaille bouillant, porter le veloute au 
curry a ebullition en remuant a I'aide d'un fouet a sauce. 

• Replacer les morceaux de volaille dans la sauce, le cote peau au des- 
sous. 

• Ajouter lestomates concassees, Tail et le bouquet garni. Assaisonner. 

• Cuire lentement a couvert sur la plaque du fourneau ou au four a 
200 °Cde 18 a 22 min environ. 

7. Preparer le reste de la garniture - 10 min 

• Laver, eplucher et citronnerlespommeset lesbananes, lesdetailleren 
petits des de 2 a 3 mm de cote. 

8. Marquer le riz madras en cuisson - 10 min (voir p. 379/380) 

• Laver soigneusement les raisins sees, les blanchir durant quelques 
secondes et les ajouter au rizavant la cuisson. 

• Mouiller le riz avec du fond blancde volaille (il est posabled'y ajouter un 
petit morceau de baton decannelleet quelques rapuresdegingembre). 

• Legrener et le beurrer en fin de cuisson. 

• Lui ajouter une brunoise d'ananasou de papaye fraiche. 

9. Decanter le curry - 5 min 

• Ajouter la brunoise de pommeset de bananesquelquesminutesavant 
la fin de la cuisson de la viande. 

• Ajouter la creme ou I'extrait (lait) de noixde coco. 

• S'assurer de la reduction et de I'onctuosite de la sauce. 

• La degraisser soigneusement. 

• Verifier I'assaisonnement et retirer le bouquet garni. 

10. Dresser le curry et le riz madras - 5 min 

• Dresser le curry legerement en dome dans un legumier. 

• Le napper sans exageration avec la sauce. 

• Dresser le riz dans un legumier sans le tasser, le parsemer d'amandes 
effilees legerement grillees ou de noix de cajou concassees 

• Disposer les legumiers sur des dessous de plats recouverts de papier 
gaufre. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 










Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 








H.J. 


H.J. 


Elements de base 










- poulets labellises (P.A.C.) 


kg 


2,400 






(2 x 1,200 a 1,400 kg) 




a 2,800 






Marinade (facultatif) 










- huile d'arachide 


| 


0,08 






- citron (1 piece) 


kg 


0,100 






- piment 


kg 


PM 






- gingembre en poudre 


kg 


PM 






- curcuma en poudre 


kg 


PM 






-cumin en poudre 


kg 


PM 






- coriandre 


kg 


PM 






- sel et poivre 


kg 


PM 






Cuisson 










- huile d'arachide 


I 


0,08 






- oignons 


kg 


0,160 






- curry en poudre ou en 


kg 


0,040 






pate (doux ou medium) 










-farine 


kg 


0,040 






-fond blancde volaille 


I 


1,20 






- tomates (grosses) 


kg 


0,400 






- concentre de tomate 


kg 


0,020 






- ail (3 gousses) 


kg 


0,020 






- bouquet garni 


piece 


1 






Finition 










- pommes (fruits) 


kg 


0,200 






- bananes 


kg 


0,200 






-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 






- lait de noix de coco 


I 


0,20 






ou creme epaisse 










Riz madras aux fruits 










- beurre 


kg 


0,080 






- oignons 


kg 


0,160 






- riz long ou Basmati 


kg 


0,400 






-fond blancde volaille 


I 


0,60 






- bouquet garni 


piece 


1 






- baton de cannelle 


kg 


PM 






Garniture 










- raisins de Smyrne 


kg 


0,040 






- ananas ou papaye 


kg 


0,200 






- amandes effilees 


kg 


0,040 






ou noix de cajou crues 










concassees 










Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BH> 




SOW 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 



IIS 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 calotte moyenne • 3 petites calottes 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande sauteuse 
ou 

• 1 rondeau plat avec couvercle. 

• 1 grand sautoir 
ou 

• 1 grande sauteuse avec couvercle 

• 1 petite russe 

Materiel de dressage : 

• legumiers 

• dessousde legumiers 

• papier gaufre 



POULGT AU 5AFRAN 
FACON BOUILLABAISSE 



1. Confectionner la marinade 

• Emincer 0,200 kg d'oignons. 

• Tailler en julienne 0,200 kg de poireaux, 0,100 kg de celeri 
en branches et 0,100 kg de bulbes de fenouil. 

• M onder, epepiner et concasser 0,500 kg de tomates 

• Eplucher, laver, degermer et ecraser 4 gousses d'ail. 

• Confectionner un bouquet garni, y ajouter un petit morceau 
de zeste d'orange seche. 

2. Etuver la marinade 

• Etuver tres lentement a I'huile d'olive les oignons, les poi- 
reaux, le celeri en branches et le fenouil. 

• Ajouter les tomates, Tail, le bouquet garni, 0,002 kg de 
safran et quelques graines d'anis etoile. 

• Debarrasser, laisser completement refroidir, ajouter les 
2 poulets decoupes (chacun en 8 morceaux) et 0,05 I de 
pastis 

• Bien enrober les morceaux de marinade, couvrir et reserver 
en enceinte refrigeree durant 12 heures 



4. Marquer les morceaux de poulet en cuisson 

• Les egoutter et les eponger soigneusement. 

• Les faire raidir a I'huile d'olive, degraisser, ajouter la mari- 
nade et le fond blanc de volaille bouillant. 

• Assaisonneretcuirede 18 a 22min. 

5. Terminer le poulet au safran 

• Decanter et ranger les morceaux de poulet dans les legu- 
miers de service. 

• Lier la cuisson avec quelques cuillereesd'ai'oli. 

• Napper uniformement. 

• Servir avec un riz Creole, des pates fraiches ou des pommes 
de terre cuites dans du fond blanc de volaille safrane. 



ACCOMPAGNGMENTS DES CURRY 



Les recettes de curry sont nombreuses et peuvent varier selon les pro- 
duitstraites (poulet, pore, bceuf, poissons, legumes ■■■)■ 
II est d'usage de servir en accompagnement des garnitures comple- 
mentaires et des galetr.es ou des petits crepes frites ou sauries (pain 
sans levain) pappadams, chapattis, parathas aux epinards, galettes 
aux graines de sesame, ces galettes sont achetees generalement 
toutes faites dans le commerce. 

Concombres a la menthe 

• Concombres epluches, evides, rapes degorges, egoutr.es et assai- 
sonnes avec du yaourt, de la menthe frakhe ciselee et des zestes 
de citron. 

Tomates et oignons a la coriandre 

• Brunoise de pulpe de tomates mondees et epepinees, avec des 
oigons dseles du sel, du poivre, du suae roux, du jus de citron ou 
de limette, et de la coriandre frakhe hachee. 

Ananas au piment 

• Brunoise d'ananas avec du piment hache, de la menthe fraiche et 
de la ciboulette dselees, du suae roux et du jus de citron. 

Banane a la noix de coco 

• Brunoise ou rondellesdebananescitronnees, enrobeesdenoixde 
coco rapee et deshydratee. 

Divers chutneys de fruits (mangue) 




Ragouts de volaille a brun 



COQ AU VIN 



Morceaux de coq marines dans du vin rouge et cuits en ragout dans une sauce composee de la marinade 
reduite, de fond brun de volaille et legerement Nee au sang en fin de cuisson. La garniture est composee de 
petits oignons g laces a brun, de champignons de Paris, de petits lardons sautes et de croutons de pain de mie. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes a I'anglaise, persillees, fondantes ; pates 
fraiches au beurre, tagliatelles a I'alsacienne, spatzles ; polenta, gnocchi a la romaine... 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

La veille : 

2. Habiller et decouper le coq en 16 morceaux - 25 min 

3. Realiser une marinade a cm - 15 min (voir p. 332/333) 

• Placer les morceaux de coq assaisonnes dans la marinade. 

• Couvrir le recipient et le placer en enceinte refrigeree durant 12 h 
au minimum. 

• Retourner les morceaux au bout de quelques heures 

4. Marquer un fond brun de volaille legerement lie - 10 min 
(voir p. 261) 

• Le refroidir rapidement et le reserver a couvert en enceinte refri- 
geree. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- coq (1 piece) 


kg 


2,600 








a 2,800 






- beurre 


kg 


0,040 






- huile d'arachide 


I 


0,04 






Marinade a cm 










- carottes 


kg 


0,200 






- oignons 


kg 


0,200 






- echalotes 


kg 


0,040 






- ail (2 gousses) 


kg 


0,015 






- bouquet garni 


piece 


1 






- poivre en grains 


kg 


PM 






- vin rouge (passetoutgrain. 


I 


1,5 






morgon, vin de Chanturgue) 










- cognac 




0,05 






ou marc de bourgogne 










- huile d'arachide 


I 


0,05 






Fond brun de volaille 










- carcasses et abattis 


kg 


PM 






- carottes 


kg 


0,100 






- oignons 


kg 


0,100 






- tomates 


kg 


0,200 






- concentre de tomate 


k .9 


0,020 






- bouquet garni 




1 






- fond brun de veau 


I 


1 






legerement lie 










Sauce 














0,05 






ou marc de bourgogne 










- marinade 




PM 






- fond brun de volaille 




PM 






Liaison de la sauce 










- sang de volaille 




0,10 






- cognac ou marc 




0,02 






Garniture 










- poitrine demi-sel 


kg 


0,250 






- huile 




0,04 






- champignons de Paris 


kg 


0,250 






- petits oignons 


kg 


0,250 








kg 


0,020 






- sucre 


kg 


PM 






- pain de mie 


kg 


0,160 






(4 tranches de 0,040 kg) 










- beurre 


kg 


0,040 






Finition 










- persil 


kg 


PM 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






^B 




SOW 



5. Marquer le coq au vin en cuisson - 20 min (voir p. 462/465) 
• Egoutter et eponger soigneusement les morceaux de coq et la gar- 
niture aromatique. 

Filtrer la marinade et la porter a ebullition, I'ecumer. 

Rissoler soigneusement les morceaux sur toutes leurs faces en les 

deposant cote peau en premier dans le melange d'huile et de 

beurre. 

Les debarrasser et les reserver dans une plaque. 

Ajouter la garniture aromatique de la marinade dans le recipient 

de cuisson et la faire pincer legerement. 

Degraisser puis replacer les morceaux de coq sur la garniture aro- 
matique. 

Flamber avec le cognac ou le marc de Bourgogne. 

Ajouter la marinade bouillante et la laisser reduire durant une 

dizainede minutes 

Completer le mouillement avec le fond brun de volaille legere- 
ment lie. 

Assaisonner legerement, ecumer et couvrir le recipient. 

Cuire le coq au vin au four a environ 200 °C durant 1 h 30 a 

2 h 30 min selon son age et sa qualite. 

Surveiller la cuisson, elle doit etre lente et reguliere. 

Completer I'evaporation de la sauce s'il ya lieu avec un peu d'eau 

bouillante ou de fond brun clair de volaille. 
, Preparer la garniture - 20 min 

Glacer les petits oignons a brun (voir p. 397). 

Tailler les lardons, les blanchir et lesfaire rissoler sans lesdessecher, 

puis les reserver. 

Sauter les champignons escalopes dans la graisse de fonte des lar- 
dons, les reserver avec les lardons 

Tailler les croutons de pain de mie en forme de cceur et les sauter 

dans du beurre darifie (ou les toaster sous la salamandre). 

Hacherle persil. 
, Decanter le coq au vin - 5 min 

S'assurer de la cuisson des morceaux. 

Les decanter dans un autre rondeau. 

Verifier la couleur, I'onctuosite et I'assaisonnement de la sauce, la 

degraisser si necessaire. 

La passer au chinois etamine sur les morceaux. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 grande calotte • 2 petites calottes 

• 1 passoire a queue • 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 marmite a ragout 
ou 

• 1 petit rondeau avec couvercle 

• 1 petite sauteuse 

• 1 petite russe 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• grands legumiersou cocottes (bi-metal) 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



• Ajouter les lardons et les champignons et laisser mijoter I'en- 
semble durant une dizaine de minutes 

• Debarrasser et reserver a couvert au bain-marie. 

8. Terminer la liaison de la sauce - 5 min 

• Disposer les morceaux dans les plats de service. 

• Repartir equitablement la garniture sur le dessus et maintenir le 
plat au chaud. 

• Lier la sauce au sang : reporter la sauce a ebullition et la retirer du 
feu. 

• Detendre le sang avec le cognac ou le marc et le chauffer pro- 
gressivement en lui incorporant un peu de sauce bouillante. 

• Verser doucement la liaison dans le reste de la sauce en remuant a 
I'aide dun petit fouet. 

• Reporter la sauce liee a ebullition, des les premiers fremissements 
la retirer du feu et la passer au chinois etamine sur les morceaux. 

9. Dresser le coq au vin - 5 min 

• Disposer harmonieusement les petits oignons glaces. 

• Tremper la pointe des croutons dans la sauce puis dans le persil 
hache et les disposer tout autour des morceaux, les pointes orien- 
tees vers I'exterieur du plat. 



PLATS SIMILAIRGS 



Coq au riesling 

• M orceaux de coq revenusau beurre avec des oignons ou desecha- 
lotes ciseles. 

• Flamber, singer, mouiller au riesling, au fond blanc de volaille et a 
la cuisson de champignons. 

• Decanter, cremer la sauce, la reduire et ajouter des champignons 
cuitsa blanc. 

• Servireventuellement avec des pates tricoloresou despatesa I'al- 
sacienne. 



Coq a la biere 

• Morceaux de coq revenus au beurre, avec des echalotes dselees 
flamber avec du genievre ou du gin, singer legerement. 

• Mouiller a la biere bruneou blonde etau fond blanc de volaille. 

• Decanter, cremer, reduire la cuisson, ajouter des champignons sau- 
tes et monter la sauce au beurre. Cette spedalite est apprecie avec 
des pommesallumetr.es (il est possible d'ajouter des petits oignons 
glaces a blanc). 



'e peut etre realisee ave 
zpoulet iaqon coq ai 




Lapins en ragout a brun et a blanc 



LAP€R€AUX AUX CHAMPIGNONS 

Morceaux de lapin cuits en ragout dans une sauce a base d'echalotes, de vin blanc et de fond brun legerement 
lie. La garniture est composee de champignons de Paris sautes. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes a I'anglaise, persillees, fondantes, Macaire ; 
carottes, navets tournes et g laces a blanc ; crosnes, topinambours sautes ; pates fratches, petits pois paysanne. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 





Unites 


Prix 
Quantites unitaire 
H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Elements de base 








- 2 lapereaux d'1 kg chacun 

- huile d'arachide 

- beurre 


kg 
kg 


2 
0,04 
0,040 




- echalotes grises 

- bouquet garni avec 
romarin ou sarriette 

- ail (facultatif) 


kg 
piece 

gousse 


0,080 
1 

2 




-vin blanc sec 
- fond brun de veau lie 
et legerement tomate 


I 

I 


0,20 
1,40 




Garniture 








- champignons de Paris 
ou tous autres 
champignons de saison 

- beurre 


kg 
kg 


0,300 
0,040 




Finition 
- persil 


kg 


PM 




Assaisonnement 








- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 





Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Decouper et parer les lapereaux - 10 min 

(sectionner les os franchement afin de ne pas les ecraser) (voir 
p. 254/255) 

• Reserver les morceaux en enceinte refrigeree. 

3. Preparer les legumes - 15 min 

• Eplucher et reserver les champignons au frais. 

• Laver, equeuter le persil et confectionner un bouquet garni avec 
en plus une petite branche de romarin ou de sarriette. 

• Eplucher, laver et ciseler finement les echalotes. 

4. Marquer les morceaux de lapereaux en cuisson - 15 min 

• Saler et poivrer les morceaux 

• Les rissoler dans un rondeau avec de I'huile et du beurre. 

• Degraisser, ajouter les echalotes dselees et les laisser suer sans 
coloration durant quelques secondes. 

• Deglacer avec le vin blanc et le laisser reduire. 

• Mouiller avec le fond brun deveau lie et tomate. 

• Saler et poivrer, puis ajouter Tail et le bouquet garni avec le roma- 
rin ou la sarriette. 

• Faire reprendre I'ebullition et cuire leslapereauxa couvert au four 
a 200 °C pendant 45 min a 1 h. 

5. Faire sauter les champignons - 10 min (voir p. 416) 

• Laver soigneusement les champignons, puis les escaloper. 

• Les sauter dans une petite poele avec le beurre pendant 4 a 5 min. 

• Saler et egoutter dans une petite passoire. 

6. Essorer, concasser et hacher le persil - 5 min 

7. Decanter les morceaux de lapereaux - 5 min 

• S'assurer de leur cuisson, puis les decanter dans un autre rondeau. 

• Reduire et degraisser la sauce si necessaire. 

• Verifier I'onctuosite et rassaisonnement. 

• Ajouter les champignons sautes 

• Passer la sauce au chinois etamine sur les morceaux 

• Laisser mijoter durant quelques minutes. 

8. Dresser les lapereaux aux champignons - 5 min 

• Disposer les morceaux de lapereaux dans la cocotte ronde. 

• Ajouter la garniture et napper soigneusement avec la sauce. 

• Saupoudrer sans exces de persil hache. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 bahut • 1 grande calotte 

• 2 petites calottes • 1 chinoisetamine 

• 1 petite passoire a queue 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande sauteuse 
ou 

• 1 petit rondeau plat avec couvercle 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• cocottes rondes (bi-metal) ou grands legumiers 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



GIBGLOTTG DG LAPGRGAU 
ILG-DG-FRANCG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Decouper et parer 2 lapereaux d'1 kg chacun (voir p. 2541255) 

3. Eplucher, laver et tailler les legumes 

• Eplucher, laver et ciseler finement 0,080 kg d'echalotes 

• Confectionner un bouquet garni avec destigesde persil, du thym, du 
laurier et un petit bouquet de romarin ou de sarriette. 

• Eplucher et laver 0,250 kg depetitsoignons. 

• Eplucher, laver et escaloper 0,250 kg de petits champignons de Paris 
(facultatif). 

• Eplucher et laver 2 kg de petites pommes de terre a chair ferme, les 
tourner de la grosseur des «pommes navarin». 

• Eplucher, degermer et laver 2 goussesd'ail. 

4. Marquer la gibelotte en cuisson 

• Saler et poivrer les morceaux Lesfaire revenir dans un petit rondeau 
plat avec 0,04 1 d'huile et 0,040 kg de beurre. 

• Degraisser, ajouter les echalotesciseleeset lessuerdurant une minute. 

• Flamber avec 0,05 1 d'eau-de-vie. 

• Deglacer avec 0,20 1 de vin et le reduire presqu'a sec. 

• Singer et torrefier la farine en placant le rondeau dans un four tres 
chaud. M elanger a la spatule. 

• M ouiller avec 1,50 1 de fond blanc (veau ou volaille). 

• Ajouter le bouquet garni, Tail, assaisonner et porter a ebullition. 

• Couvrir et cuire au four a 200 °C durant 45 min a 1 h. 

5. Marquer la garniture en cuisson 

• Glacer les petits oignons a blanc. 

• Detailler 0,300 kg de poitrine demi-sel en petits lardons, les blanchir 
puis les sauter a la poele avec un peu d'huile. 

• Sauter les champignons dans la graisse de f onte des lardons 

6. Detailler 0,250 kg de pain de mie en petits triangles 

• Les sauter au beurre clarifieou les toaster. 

7. Blanchir les pommes de terre 

• Les blanchir depart eau froide durant quelques minutes, les egoutter 
sans les rafraichir. 

8. Terminer la gibelotte (20 min avant la fin de la cuisson) 

• La decanter et passer la sauce au chinoisetamine. 

• Ajouter les pommes de terre et poursuivre la cuisson durant uneving- 
taine de minutes 

• Verifier I'onctuosite, I'assaisonnement et ajouter les lardons, les petits 
oignons et les champignons 

9. Dresser la gibelotte 

• La dresser en dome dans un grand legumier. Repartir equitable- 
ment la sauce et la garniture. Disposer harmonieusement les crou- 
tons et saupoudrersansexcesde persil hache. 

REMARQUE : Certains professionnels cuisent les pommes de terre separe- 
ment, ajoutent un peu de creme ou de moutarde a la sauce. 



PLATS SIMILAIRGS 



Lapin aux pruneaux et aux carottes 
(ragout a brim) 

• Mariner les morceaux avec des echalotes ciselees, du vin blanc et 
del'huile. 

• Lesfaire revenir au beurre et mouiller avec la marinade reduite et 
dufond brundeveau lie. 

• Decanter aux 2/3 de la cuisson et ajouter des carottes emincees ou 
tourneesblanchies, des lardons blanchiset sautes et des pruneaux 
denoyautes et rehydrates 

• Terminer la cuisson, saupoudrer de persil hache. 

Fricassee de lapereau dijonnaise 

• Realiser une fricassee de lapereau selon la methode de la fricassee 
de volaille. 

• Reduire fortement la sauce. 

• Cremer, reduire a nouveau et ajouter en finition une grande cuille- 
ree de moutarde de Dijon. 




CIVGT DG UGVRG A LA FRANCAISG 



Morceaux de lievre marines dans du vin rouge et cuits en ragout dans une sauce realisee a partir de la mari- 
nade reduite et de sauce espagnole. En fin de cuisson la sauce est Nee au sang et elle est accompagnee de 
petits oignons glaces a brun, de champignons de Paris et de lardons sautes, et de croutons de pain de mie. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes vapeur, a I'anglaise, persillees, fondantes, 
Anna ; puree de pommes de terre, de potimarron ; pates frakhes au beurre. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

(Voir p. 4621465) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
La veille : 

2. Depouiller le lievre, le vider et recueillir le sang - 20 min 

• Lui ajouter 0,02 I de vinaigre de vin, oter la fibrine qui se forme et le 
reserver a couvert en enceinte refrigeree, 

• Reserver egalement le foie soigneusement pare, le cceur et eventuel- 
lement lespoumons 

3. Denerver et detailler le lievre en 8 oi 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.T. H.T. 


Elements de base 








- lievre 

- beurre 

- huile d'arachide 


kg 
kg 

I 


2,600 
0,040 
0,04 






Vinaigre de vin 
pour le sanq 


I 


0,02 






Marinade a cru 










-carottes 

- oignons 
-echalotes 

- celeri en branches 

- ail (2 gousses) 

- bouquet garni 

- romarin 

- poivre en grains 

- baies de genevrier 

- cognac ou armagnac 
-vin rouge tanique 

- huile d'olive 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
piece 
branche 
kg 
kg 

I 

I 


0,200 
0,200 
0,040 
0,100 
0,015 
1 

PM 
PM 
PM 
0,05 
1,5 
0,05 






Sauce 










- cognac ou armagnac 

- marinade 
-sauce espagnole 


I 
I 


0,05 
PM 
1,5 






Liaison de la sauce 










-sang 


I 


0,10 






Garniture 










- poitrine demi-sel 

- huile d'arachide 

- champignons de Paris 


kg 
kg 


0,250 
0,04 
0,250 






- petits oignons 

- beurre 

- sucre 


kg 
kg 
kg 


0,250 
0,020 
PM 






- pain de mie 

(4 tranches de 0,040 kg) 

- beurre 


kg 
kg 


0,160 
0,040 






Finition 
- persil 


kg 


PM 






Assaisonnement 










- sel fin 

- poivre du moulin 




PM 
PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






I 




SOW 



4. Placer les morceaux de lievre en marinade crue - 15 min 

(voir «Coq au vin» et voir p. 332/333) 

• Utiliser de preference de I'armagnac ou du cognac et de I 'huile d'oli- 
ve. II est possible d'ajouter a la garniture aromatiqueun peu de celeri 
en branches, du romarin et des baies de genevrier. 

• Couvrir le recipient et le reserver durant 12 h au minimum en encein- 
te refrigeree. 

• Retournerlesmorceauxdansla marinade au boutdequelquesheures. 
Le lendemain : 

5. Marquer le civet en cuisson - 20 min 

• Se referer a la cuisson du «coq au vin» page precedente. 

• 2techniquesprinclpalesdemouillement peuvent etre envisagees : 
-soit les morceaux rissoles sont singes puis places durant quelques 

minutes dans un four pour torrefier la farine, lemouillement s'effectue 
avec la marinade et du vin rouge supplemental si necessaire ; 
- soit les morceaux rissoles sont mouilles avec la marinade reduite et le 
mouillement est complete par de la sauce espagnole. 

6. Preparer la garniture - 20 min 

Elle est composee comme celle du coq au vin avec : 

• des petits oignons glaces a brun (voir p. 397). 

• des lardons et des champignons sautes (voir p. 416). 

• des croutons de pain de mie frits au beurre clarifie. 
Au moment de servir : 

7. Decanter le civet - 5 min 

• S'assurerde la cuisson des morceaux (au bout d'lh a lh 30 min). 

• Les decanter dans un autre rondeau. 

• Ajouter les lardons et les champignons. 

• Couvrir le recipient et le reserver au chaud. 

8. Terminer la liaison de la sauce - 5 min 

• Refaire bouillir la sauce. 

• Verifier la couleur, I'onctuosite (elle doit etre peu liee) et I'assaisonne- 
ment. 

• M ixer et passer au tamis le foie, le cceur et eventuellement les pou- 
mons. 

• Ajouter le sang. 

• Detendre progressivement le melange avec un peu de sauce bouillan- 
te (pour la monter progressivement en temperature et eviter les 
risquesde coagulation du sang). 

• Verser doucement la liaison hors du feu dans le reste de la sauce en 
remuant a I'aide d'un petit fouet. 

• Reporter la sauce a ebullition et la passer immediatement au chinois 
etamine sur les morceaux 

9. Dresser le civet - 5 min 

• Disposer les morceaux dans les plats de service. 

• Repartir uniformement la garniture sur le dessus. 

• Disposer del icatement les petits oignons glaces, puis les croutons dont 
la pointe aura ete trempee successivement dans la sauce, puis dans le 
persil hache. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 grande calotte • 2 petites calottes 

• 1 grand bahut • 1 passoire a queue 

• lchinoisetamine • 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 marmite a ragout 
ou 

• 1 rondeau plat avec couvercle 

• 1 petite russe • 1 petite sauteuse 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 

• grands legumiersou cocottes (bi-metal) 

• dessous de plats ronds 

• papier gaufre 



GIBELOTTG DE5 BRAC0NNIGR5 



Quelques heures a I'avance : 

1. Detailler deux beaux lapins de garenne en 16 mor- 
ceaux et les mettre en marinade instantanee 

• Les ranger dans un recipient en ader inoxydable avec 0,10 1 
d'huile d'olive, 0,10 1 de vin blanc, 0,080 kg d'echalotes cise- 
lees, quelques fragments de thym et de laurier. 

• Couvrir le recipient et le reserver en enceinte refrigeree. 

2. Marquer la gibelotte en cuisson 

• Egoutter soigneusement les morceaux. 

• Lesfaire revenir dans un melange d'huile et de beurre. 

• Ajouter les echalotes et les laisser suer durant quelques 
secondes. 

• Degraisser soigneusement. 

• Flamber avec 0,05 I de cognac. 

• Deglacer avec 0,50 1 de vin blanc et laisser reduire de 2/3. 

• Mouilleravecll defond blanc deveau legerement lie. 

• Ajouter un bouquet garni, une brindille de romarin et deux 
goussesd'ail degermeeset ecrasees 

• Cuire au four et a couvert. 

3. Preparer la garniture 
(identique a celle du dvet) 

• 0,250 kg de petits oignons glaces a blanc. 

• 0,250 kg de iardons sautes 

• 0,250 kg de champignons de Paris sautes. 

• 8 croutons en pain de mie frits au beurre darifie. 

• Persil hache. 

4. Terminer la gibelotte 

• Decanter dans un autre rondeau. 

• Reduire la sauce, si necessaire la passer au chinois etamine 
sur les morceaux. 

• Ajouter les Iardons et les champignons, laisser mijoter 
durant quelques minutes 

• Dresser et disposer les petits oignons glaces et les croutons 

• Servir avec des pommes de terre cuites en robe des champs, 
despommesMacaireou des pommes ecrasees a ladboulet- 
te. 



PLATS SIMILAIRGS 



Lapin de garenne vigneronne 

• Morceaux de lapin marinesau vin blanc eta I'armagnac, traitesen 
ragout a blanc. 

• M ouiller avec la marinade et du fond blanc de volaille legerement 
lie. 

• Garnir de petits Iardons et de grains de raisin mondeset epepines 



Lapereau au cidre 

• Morceaux de lapereau marines au ddre, calvados et echalotes 
grises, traitesen ragout a blanc. 

• Faire revenir les morceaux au beurre. 

• Ajouter des echalotes ciselees et une brunoise de pommes flam- 
ber au calvados mouiller avec du cidre sec et au fond blanc de 
volaille. 

• Cremer en fin de cuisson, garnir dequartiersde pommes sautes au 
beurre. 

• Accompagner de pates frakhes 




Volailles et gibiers a plumes braises 



JAMBONNGTTGS D€ CANGTONS 
A L'ORANGE 

Cuisses de canetons desossees, farcies avec une farce mousseline de canard aux zestes d'oranges, braisees dans 
une sauce aigre-douce a I'orange. Les jambonnettes braisees sont accompagnees de segments d'oranges etuves. 
Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes gaufrettes, soufflees, Dauphine, croquettes, 
amandines. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Desosser les cuisses des canards - 30 min (voir p. 253/254) 

• Prelever environ 0,030 kg a 0,040 kg de chair par cuisse pour la reali- 
sation de la farce mousseline. La reserver en enceinte refrigeree. 

• A rroser I es cuisses avec un peu de liqueur a base d'orange. Lescouvrir 
et les reserver en enceinte refrigeree. 

3. Marquer un fond brun de canard en cuisson - 15 min 

(voir p. 26 1) 

4. Preparer les oranges et le citron - 10 min 

• Les laver, puis prelever environ 0,150 kg de zestes, a I'aide d'un cou- 
teau econome. 

• Taillerleszestesenfinejulienne. 

• En prelever le quart et la tailler en brunoise. 

• Blanchirfortement deux fois la julienne et la brunoise. 

• Les mettre a macerer separement avec de la liqueur a base d'orange. 

• Pelera vif les oranges, puis lever les segments 

• Reserver le jus d'orange qui Siecoule. 

5. Confectionner la farce mousseline de canard - 10 min 
(voir p. 3251327) 

• Y ajouter la brunoise de zestes et un peu de liqueur. 

6. Farcir et confectionner les jambonnettes - 10 min 

• Lesassaisonneret lesgarnir avec la farce. 

• Leur donner la forme d'une poire et coudre soigneusement la peau 
afin de les maintenir et de lesfermer hermetiquement. 

• Les envelopper dans une crepine de pore. 

7. Braiser les jambonnettes - 10 min (voir p. 4681470) 

• Lesfairerevenirdoucementdansun rondeau avec I'huileet lebeurre. 

• Les placer, cote presentation en premier dans le rondeau (cote peau). 

• Degraisser soigneusement. 

• Ajouter la garniture aromatique emlncee en grosse paysanne. 

• La faire pincer tres legerement. 

• Deglacer avec un peu de jus d'orange. 

• Mouiller avec le fond brun de canard. Ajouter le bouquet garni. 

• Porter a ebullition et cuire a couvert au four a 200 °C, durant 1 h 20 a 
lh30. 

8. Debarrasser les jambonnettes - 5 min 

• S'assurer de leur cuisson (une aiguille a brider piquee a I'emplacement 
de I'articulation doit ressortirsansdifficulte). 

9. Realiser la sauce a I'orange - 10 min 

• Realiser une gastrique avec le sucre et le vinaigre. 

• Detendre le caramel blond avec du jus d'orange et ajouter le fond de 
braisage parfaitementdegraisseet passe au chinoisetamine. 

• Laisser reduire la sauce et la depouiller si necessaire. 

10. Glacer les jambonnettes - 10 min 

• Lesdeficeleret lesarroseravecla sauce sous la salamandre. 

• El les doivent etre recouvertes d'une pel liculede sauce tres brillante. 

11. Terminer la sauce - 5 min 

• Latenirtresreduite. 

• La detendre avec le reste du jusd'orange, de citron et la liqueur. 

• Ajouter la julienne de zestes d'orange et de citron. 

12. Dresser les jambonnettes - 5 min 

• Chauffer les segments dans un peu de sauce et les placer tout autour 
du plat. 

• Disposer lesjambonnetteset lesnapper uniformement. 





DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- cuisses de canards 








(8 x 0,250 kg) 


kg 


2 






- liqueur a base d'orange 


I 


0,04 








kg 


0,040 






- huile 




0,02 






Farce mousseline 










- chair de canard prelevee 


kg 


0,300 






sur les cuisses 










- ceuf (blanc) 


piece 


1 






- creme liquide 


I 


0,20 






- orange (1 piece) 


kg 


PM* 






pour la brunoise 










- liqueur a base d'orange 


I 


0,02 






Finition 










- crepine de pore 


kg 


0,300 






Fond de braisage 










- carottes 


kg 


0,150 






- oignons 


kg 


0,150 






- fond brun de canard lie 




PM 






- bouquet garni 


piece 


1 






Fond brun de canard lie 










- carcasses et abattis 


kg 


1 






- carottes 


kg 


0,150 






- oignons 


kg 


0,150 






- tomate (1 grosse) 


kg 


0,200 






- ail (2 gousses) 


kg 


0,015 






- fond brun de veau lie 


I 


1,5 






- bouquet garni 


piece 


1 






Gastrique (facultatif) 










- sucre 


kg 


0,040 






- vinaigre d'alcool 


I 


0,04 






Sauce a I'oranqe 










- fond de braisage 


I 


1 






des canards 










- orange pour jus 


kg 


PM* 






et julienne de zestes 










- citron pour jus et julienne 


kg 


0,050 






de zestes (1/2 piece) 










- liqueur a base d'orange 


I 


0,04 






Garniture 










- oranges (6 pieces) 


kg 


1,200 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






* Les zestes sont preleves sur 










les oranges de la garniture. 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 










SOW 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation * 

• 3 plaques a debarrasser • 1 planche a decouper 

• 1 grande calotte • 2 petites calottes 

• 1 chinoisetamine • 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 cocotte 
ou 

• 1 petit rondeau avec couvercle 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats creuxou cocottes (bi-metal) 

• dessousde plats 

• papier gaufre 



FAI5AN5 GN CHARTRGUSG 
(PINTADGS, PIGG0N5, PGRDRIX) 



1. Preparer les faisans 

Habiller, brideret barder lesdeuxfaisans. 
Lescolorer au four a 220/240 °C durant 20 min. 
Preparer les legumes 

Eplucher et laver 2 kg a 2,500 kg de choux de Milan. Lespartager en quatre, 
oterlestrognonset lesfairetremperdansdel'eau vinaigree, puis les rincer, 
Lesblanchirfortement, lesrafraichiret lesegoutter soigneusement. 
Tailler 1 kg de carottes et 1 kg de navets longs en carres ou en rectangles 






rsd'lcr 



Lesblanchir, puislesglacera blancavecun peudefond blancde volaille. 

Les reserver pour le chemisage des moules 

Decouenner 0,300 kg de poitrine demi-sel et 0,300 kg de poitrine fumee. 

Lesblanchirfortement (precuisson) durant 30 min environ. 

Piquer et blanchir sansfaire bouillir un petit saucisson a pocher (Morteau). 

Braiser les choux et les faisans 

Faire suer au beurre 0,150 kg de carottes et 0,150 kg d'oignonseminces 

Ajouter la moitie des choux blanchis, les deux morceaux de poitrine de 

pore, le saucisson, un bouquet garni, et placer lesfaisansau centre. 

Recouvrir avec le reste des choux. 

Assaisonneret mouilleravecl,50l defond blancde volaille. 

Ajouter un bouquet garni et recouvriravecdescouennesou dela bardede 

pore. 

Braiser a couvert au four a 200 °C, durant 45 min a 1 heure. 



edeuxmoulesa souffle copieusement beurres 
avec les motifs de carottes et de navets 
Realiser un damier ou une mosai'que, en alternant lescouleurs. 
Masquer I'interieur avec une fine couche de farce mousseline de faisan ou 
de volaille (pourfixer leselementsde decor). 

Disposer une couche de choux braises soigneusement egoutteset presses 
Ajouter les morceaux de faisans desosses, des tranches de poitrine de pore 
etde saucisson. 

Completer les moules avec le reste des choux. 
Presser f ortement. 
Cuire les chartreuses 

Les couvrir et les cuire au bain-marie au four a 200 °C durant environ 
30 min. 

Confectionner le fond d'accompagnement 
Faire pincerau four les carcasses et lesabattisdes faisans 
Ajouter une fine brunoise de carottes et d'oignons. 
Deglacer avec 0,02 I de cognac. Flamber et ajouter 0,80 I de fond brun de 
gibiera plumes ou de volaille, legerement lie. 
Reduire, depouilleret passer au chinoisetamine. 
Dresser les chartreuses 

Sortir les moules du four. Les laisser reposer durant quelques minutes pour 
que la garniture se tasse bien. 

Egoutter le liquide qui s'en echappe et demouler les chartreuses sur des 
grands plats rands 

Lustrer leslegumesau beurre a I'aide d'un pinceau. Disposer un cordon de 
fond tout autour et le reste en sauciere. 



PLATS SIMILAIRGS 



Perdrix braisees aux choux (voir p. a 

• Perdrix habillees, bridees en entree, bardees et colorees au four 
comme ci-contre. 

• Elles sont braisees avec des choux de Milan, du lard, un saucisson 
a pocher et une garniture aromatique. 

• Dresser avec les choux et la garniture soigneusement disposee. 

• Servir avec un fond de gibier realise avec les os et les abattis des 
perdrix 

?c des perdreaux rotis. 



Canetons braises nivernaise 

• Canetons rissoles et braises dans un fond de canard corse et lege- 
rement lie. 

• Glacer soigneusement a I'entree d'un four tres chaud ou sous la 
salamandre. 

• Accompagner avec une garniture nivernaise composee de carottes 
et de navets bournes et de petits oignons glaces, de laitues braisees 
et de petites pommes a I'anglaise ou eventuellement chateau. 




Supremes de canetons sautes 



MAGR€T DE CANARD 
AU POIVR6 V€RT 

Supremes de canard gras (mulard) sautes sur peau, sen/is roses avec une sauce brune au poivre vert obtenue en 
deglacant les sues caramelises dans le recipient de cuisson avec du vin blanc et du fond brun de canard legere- 
ment lie et creme. Suggestions de garnitures d'accompagnement : pommes Darphin, anna, sautees a cru, 
sarladaise, cocotte, noisettes, parisienne, Parmentier, ... 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



Element de base 



- sel fin 

- poivre du moulin 



Unites Quantites unitaire total 



- magrets* de canards 


kg 


1,600 


(mulard) (4x0,400 kg) 






- beurre 


kg 


0,020 


- huile d'arachide 


1 


0,02 


Sauce 






- cognac 


1 


0,04 


- vin blanc 


1 


0,10 


- fond brun de canard 


1 


0,40 


legerement lie et corse 






- poivre vert 


kg 


0,080 


- creme liquide 


1 


0,10 


- beurre 
Assaisonnement 


kg 


0,040 



* REMARQUE : L'appellation 
magret est reservee unique- 
merit aux supremes de 
canard gras et d'oie destines 
a la fabrication du foie gras. 
Les magrets peuvent etre 
remplaces par des supremes 
de canard de Barbarie moins 
epais, dans ce cas diminuer 
legerement la duree de cuis- 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




^ 


% 


P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les magrets - 10 min (voir p. 253) 

• Lesparer, lesdenerver, supprimertousleseventuelsvaisseauxsan- 
guins. 

• Les arrondir en parant et en supprimant un peu de graisse, qua- 
driller (inciser) le reste en veillant a ne pasatteindre la chair. 

3. Marquer les magrets en cuisson - 15 min (voir p. 410/411) 

• Les assaisonner puis les saisir dans un sautoirou dansun petit ron- 
deau plat avec tres peu d'huile et tres peu de beurre. 

• Les placer cote peau grasse en premier et lescuiredurant 7 a 8 min 
sur cette face afin de faire fondre la graisse. 

• Les retourner a I'aide d'une spatule et finir la cuisson durant 
quelques minutes selon I 'a point de cuisson souhaite par le client 
(sans indication particuliere du client, les maintenir roses). 

• Degraisser le sautoir et flamber les magrets avec le cognac. 

• Les debarrasser sur une plaque munie d'une grille et les reserver 
au chaud. 

4. Realiser la sauce ■ 15 min 

• Deglacer les sues caramelises avec le vin blanc et le laisser reduire 
des 3/4. 

• Ajouter le fond brun de canard legerement lie puis le poivre vert. 

• L'ecraser un peu avec le dos d'une cuillere pour qu'il degage un 
maximum deparfum. 

• Cremer puis reduire la sauce a nouveau. 

• Verifier I'onctuosite, la couleur et I'assaisonnement. 

• M onter sans exces la sauce au beurre. 

5. Dresser les magrets - 5 min 

• Escaloper les magrets (facultatif). lis peuvent etre escalopes en 
salle devant le client (dans ce cas oter la peau, escaloper les 
magrets en tranches epaisses et replacer la peau sur les escalopes 
pour les proteger). 

• Disposer les supremes en diagonale sur le plat de service, la peau 
sur le dessus. 

• Verser la sauce tout autour. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 1 petite grille 

• 1 petit bain-marie 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir 



Materiel de dressage : 

• grands plats ovales ou grandes 



UGUIllGTTGS DG CANARD DG 
CHALLAN5 AU JUS DG TRUFFG5 
PARMGNTIGR GT CONFIT 
A LA FLGUR DG 5GL 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Rechauffer le confit 

• Rechauffer lentement 4 cuisses de canard confites dans un peu 
de graisse de canard avec deux gousses d'ail, du poivre noir 
ecrase et un petit bouquet de thym frais. 

3. Cuire les pommes de terre pour le «Parmentier» 

• Cuire 1 kg de grosses pommes de terre Bintje au four sur un lit 
de gros sel durant 1 heure minimum a 200 °C (elles peuvent 
etre enveloppees dans du papier aluminium). 

4. Sauter 4 supremes de canard de Barbarie de 0,250 kg 
chacun 

• Les sauter avec tres peu de matiere grasse cote peau en pre- 
mier. Les maintenir roses. 

5. Realiser une sauce courte par deglacage 

• Degraisserlesautoiretdeglacerlessucsavec0,10ldevin rouge 
tanique et 0,05 I dejusdetruffes 

• Reduire, ajouter 0,40 1 de fond brun de canard corse et legere- 
ment lie puis reduire a nouveau. 

• Tamponner la sauce et la reserver a couvert au bain-marie. 

6. Terminer le confit 

• Egoutter et eponger soigneusement les cuisses, enlever la 
peau, lesdesossereteffilocherla chair a I'aide d'unefourchet- 
te. 

• Remettre la chair dans une sauteuse et la laisser mijoter lente- 
ment avec un peu de sauce et de fleur de thym. 

7. Terminer et ecraser les pommes de terre 

• Eplucher les pommes de terre brulantes, ecraser grossierement 
la pulpe a la fourchette et incorporertout en ecrasant 0,050 kg 
de beurre, 0,10 I de creme, un petit filet d'huile d'olive et un 
bottillon de ciboulette dsele. 

8. Dresser les aiguillettes de canard 

• Dresser au centre de chaque assiette a I'aide d'un petit cercle a 
entremets de 4 a 5 cm de hauteur un couche de pommes de 
terre ecrasees, une couche de confit effiloche et terminer par 
une couche de pommes de terre. 

• Disposer harmonieusement trois belles aiguillettes de supreme 
par assiette. 

• Verser un petit cordon de sauce tout autour. 

• Decorer avec des pluches de cerfeuil, une petite brindille de 
thym en fleur soigneusement lavee ou eventuellement une 
petite tranche de poitrine fumee sechee. 



PLATS SIMILAIRES 



Supremes de canetons caramelises au miel d'acacia et aux epices 

1. Mettre en place le poste de travail 

2. Parer, denerver, degraisser et inciser (quadriller la peau grasse) 
de S supremes de canetons de Barbarie de 0,220 kg chacun 

• Les reserver en encei nte ref rigeree. 

3. Preparer le caramel epice 

• Verser 0,160 kg de miel d'acacia dans une sauteuse, ajouter 0,010 kg 
de cardamome, 0,010 kg de coriandre en grains, 2 clous de girofle, 
5 anis etoiles 5 baies de genevrier, une pincee de gingembre, 
quelques rapures de muscade, un petit morceau de baton de cannel- 
leet une noixde beurre. 

• Cuire doucement afin d'obtenir un caramel blond. 

• Arreter la cuisson (decuire) avec un filet de vinaigre de xeres 

• Laisser infuser. 

4. Sauter les supremes de canetons 

• Lesassaisonneret les cuire aux 3/4 sur la peau. 

• Les retourner et les badigeonner avec le caramel epice a I'aide d'un 
pinceau. 

• Terminer la cuisson des supremes au fourou sous la salamandre afin 
d'obtenir une belle coloration brillante. 

5. Terminer la sauce 

• Debarrasser les supremes et les reserver au chaud. 

• Deglacer le sautoir avec un filet de vinaigre et le faire reduire. 

• Ajouter 0,40 I de fond brun de canard corse legerement lie. 

• Reduire la sauce, verifier I'assaisonnement et la monter au beurre sans 
exces 

6. Dresser les supremes 

• Napperlefond des assiettes avec la sauce. 

• Escaloper les supremes en deux et les disposer harmonieusement en 
lesdecalant legerement. 

• Servir avec, par exemple, de la polenta aux fruits sees, de la puree de 
celeri-ravecarameliseeau miel ou des pommes croquettesauxamandes. 




Ragouts de volaille aux epices 



CARI POUL€T 



Plat familier de la cuisine reunionnaise et malbar, a base de morceaux de poulet cuits dans une sauce courte 
et reduite a base d'oignons, de tomates et parfumee au curcuma et au gingembre. 

Suggestions de garnitures d'accompagnement : il est d'usage d'accompagner les caris de riz blanc, de 
rougails* diverses, de grains (haricots du Cap par exemple) et de bredes*. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 



I. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

1 Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 
!. Habiller et detailler chaque poulet en huit morceaux - 
20 min (voir p. 237 et 246) 

t. Marquer un fond blanc de volaille corse avec les carcasses 
et les abattis - 15 min (voir p. 264/266) 

1. Preparer la garniture - 15 min 

• Monder, epepiner et concasser les tomates. 

1 Eplucher, laver, degermer les gousses d'ail. 

1 Eplucher, laver et ciseler finement les oignons 

i. Piler les epices et les condiments - 5 min 

1 Piler dans un mortier (pilon calou) Tail, le gingembre, le poivre, les 

clous de girofle et le gros sel (ou utiliser du sel fin). 
i. Marquer le cari en cuisson - 15 min 
1 Faire revenir les morceaux de poulet dans une marmite en fonte 

d'aluminium (ou dans un rondeau plat) avec I'huile. 

■ Placer les morceaux de poulet, le cote peau en premier dans le 
recipient et les faire «roussir» uniformement sur toutes les faces 
durant une quinzainede minutes (a cestade, les morceaux doivent 
etre presque cuits). 

1 Degraissersi necessaire. 

1 Ajouter le melange pile et melanger delicatement durant 
quelques minutes puis ajouter les tomates concassees. 

1 Saupoudrer avec le curcuma et mouiller a mi-hauteur des mor- 
ceaux de poulet avec le fond blanc de volaille. 

1 Ajouter le bouquet garni, porter a ebullition. 

■ Reduire le feu et laisser reduire lentement durant une vingtaine 
de minutes. 

'. Realiser le «rougail* tomates» (rougail pilon) - 10 min 

1 Ecraser dans un mortier le piment, le gros sel et le gingembre. 

1 Ajouter les tomates taillees en petits des et les oignons dseles et 
presser I'ensemble sans ecraser. Le gingembre peut etre remplace 
pardu combava, desfeuillesdementheou decotomili (coriandre). 

(. Terminer la sauce - 2 min 

1 Surveiller la reduction, la sauce doit etre courte et tres reduite. 

1 La degraisser soigneusement. 

1 Verifier I'assaisonnement. 

). Dresser le cari - 3 min 

1 Repartir les morceaux dans un legumier. 

1 Orienter les manches des aileset des cuisses vers le centre du plat. 

■ Napper uniformement. 

1 Disposer le legumier sur un plat rand recouvert d'un papier gau- 

fre. 
1 Dresser le rougail* a part en saudere. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- poulets label rouge P.A.C. 


kg 


2,800 




tres fermes (2 x 1,400 kg) 








- huile d'archide 


1 


0,10 




Garniture 








- oignons (2 pieces) 


kg 


0,400 




- tomates (grosses) 


kg 


0,800 




- ail (4 gousses) 


kg 


0,030 




Fond blanc 








- carcasses et abattis 


kg 


PM 




- carottes 


kg 


0,200 




- oignons 


kg 


0,200 




- poireaux (blancs) 


kg 


0,100 




- celeri en branches 


kg 


0,050 




- clou de girofle 


piece 


2 




- bouquet garni 


piece 


1 




ou 








- fond blanc de volaille 


kg 


0,040 




deshydrate 








Accompaqnement 








(rougail tomates) 








- tomates (grosses) 


kg 


0,200 




- piment vert 


kg 


PM 




- gingembre frais 


kg 


PM 




- oignons 


kg 


0,050 




Epices. condiments 








et assaisonnement 








- gingembre 


kg 


PM 




- clous de girofle 


kg 


PM 




- poivre en grains 


kg 


PM 




- curcuma 


kg 


PM 




- bouquet garni avec une 


piece 


1 




feuille de quatre-epices* 








et une brindille de thym 








vert 








- sel gros 




PM 




- sel fin 




PM 




* Quatre-epices : Feuille d'un 








appele egalement ravinsara. 








Cout matieres pour 8 cou 


verts 




€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




1h30min ^ 


DUREE MOYENNE DE CUIS 


SOW 




3S a 40 min 


i (selon la fermete de la volai 


e) 


^ 



REMARQUES : 

* Rougail pilon : Condiment accompagnant des caris et autres plats reunion- 
nais compose d'ingredients divers (oignons, tomates, gingembre, mangue, 
z'evis, z'avocat, ...) failles en petits des, presses ou ecrases dans un mortier 
avec du piment et parfois de I'huile. 

* Bredes : Norn generique des feuilles cultivees ou sauvages servies en 
accompagnement des plats principaux (bredes morelle, chouchou, parietai- 
re, songe, citrouille, cresson, ...). Les bredes sont traitees en bouillon ou en 
«fricassee» tres epice avec oignons, ail, piment, tomate et gingembre. 



REALISATION : Saucier • Cuisine chaude 



FICHG N° 




POULET MA55ALE 



I. Mettre en place le poste de travail 
!. Habiller et detailler en huit morceaux, deux poulets 
labellises tres fermes de 1,200 kg chacun 



4. Preparer la g 

• M onder, epepiner et concasser 0,800 kg de tomates. 

• Eplucher, laver etdegermer 4 gousses d'ail. 

• Eplucher, laver et ciseler finement 0,500 kg d'oignons. 

• Realiser un bouquet garni avec en plus, deux petites branches 
de calou pile (petit arbuste dont les feuilles constituent une 
epice essentielle de la cuisine des Malbars). 

5. Piler les epices et les condiments 

• Piler dans un mortier, les gousses d'ail, 0,040 kg de gingembre 
frais, du poivre en grains, 2 clous de girofle et du grossel. 

6. Marquer le poulet massale en cuisson 

• Faire revenir les morceaux de poulet avec 0,10 1 d'huile dans un 
rondeau plat. 

• Les placer cote peau en premier et bien les dorer sur toutes les 
faces. 

• Ajouter en premier les oignons ciseles et les laisser suer durant 
quelque minutes, puis le melange pile, les tomates concassees 
etle bouquet garni. 

• Melangera nouveau. 

• Saupoudrer avec le curcuma et ajouter le massale puis remuer 
delicatement. 

• Mouiller tres legerement avec le fond blancdevolaille. 

• Cuire lentement a couvert durant une trentaine de minutes. 

• Ajouter, 15 min avant la fin de la cuisson, quelques feuilles de 
calou pilesupplementaires 

7. Terminer le poulet massale 

• Verifier la cuisson des morceaux, la reduction de la sauce (qui 
doit etre tres reduite) et I'assaisonnement. 

8. Dresser le poulet massale 

• Repartir les morceaux dans un legumier en orientant les 
manches des ailes et des pilons vers le centre du plat. 

• Napper avec la sauce et la garniture reduite. 

• Disposer le legumier sur un sous-bol recouvert d'une feuille de 
papier gaufre. 

MASSALE : Melange d'epices originaire de I'lnde mais aussi nom de la pre- 
paration utilisant ces epices. Melange de coriandre, de cumin, de van'dyon, 
de calou pile et de piment (facultatif). Le tout est grille, moulu et melange 
selon des proportions precises. 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 planche a decouper 

• 1 pilon calou (mortier) 

• 1 grande calotte 

Materiel de cuisson : 

• 1 marmite en fonte d'aluminium (cocotte) 
ou 

• 1 petit rondeau plat 

• 1 grande russe 

• lchinoisetamine 

Materiel de dressage : 

• legumiers 

• dessousde legumiers 

• papier gaufre 



PLATS SIMILAIRGS 



Colombo de volaille riz Creole 

1. Realiser la marinade 

• Placer les morceaux de poulet dans un recipient creux avec 0,10 I d'huile 
d'arachide, le jus de 2 citrons verts, 0,200 kg de cives emincees (oignons 
pays), 0,200 kg d'oignonsfinement ciseles, 4 gousses d'ail hachees, 0,002 kg 
de piment desAntilles bien rouge et tres parfume, 0,005 kg degrainesde 
coriandre et 0,020 kg d'excellente poudre a Colombo locale. 

• Couvrir le recipient et le reserver durant 12 h en enceinte refrigeree. 

2. Preparer les legumes 

• Eplucher, laver et emincer 0,250 kg de pommes de terre Bintje pour la liai- 
son de la sauce. 

• Eplucher, laver ettourner 0,800 kg depetitespommesde terre a chair ferme. 

• Lestourner de la grosseur des pommes navarin puis les blanchir. 

• Laver, eplucher et tailler en tronconsde 4 cm de longueur 0,400 kg de cour- 
gettes, 0,400 kg d'aubergineset 0,400 kg de christophines. Lestourner ou 
arrondir simplement les angles, puis les blanchir, 

3. Marquer le Colombo en cuisson 

• Egoutter les morceaux de poulet de la marinade. 

• Lesfaire revenir sans exageration avec 0,05 1 d'huile. 

• Degraisser et ajouter la garniture aromatique de la marinade (ou en rajou- 
ter une nouvelle). 

• Mouiller avec 1,5 I de fond blanc realise avec les carcasses et lesabattisdes 
volailles. 

• Ajouter un bouquet garni, les pommes de terre Bintje et 0,010 kg de poudre 
a Colombo. 

• Cuire a tresfaible ebullition et a couvert durant 20-25 min. 

4. Terminer le Colombo 

• Decanter les morceaux dans un autre rondeau. 

• Passer la sauce au chinoisen foulant fortement et remettre en cuisson (les 
pommes de terre Bintje auront apporte la liaison). 

• Ajouter par ordre de duree de cuisson les pommes de terre tournees, les 
aubergines, les christophines et les courgettes 

• Ajouter 0,010 kg de poudre a Colombo detendue avec lejusd'un demi-citron 
quelques minutes avant la fin de la cuisson. 

5. Servir avec un riz Creole non beurre 





LE5 GARNITURES 
DACCOMPAGNEMENT 



Bref rappel de technologic 



Les plats principaux sont accompagnes de deux types de garnitures : la garniture d'ap- 
pellation ou petite garniture et la garniture ou «legume» d'accompagnement. 
Le manage plat principal, sauce et garniture doit etre en parfaite harmonie, I'un met- 
tant en valeur I'autre et reciproquement. Les legumes verts sont preferes en accompa- 
gnement des viandes roties et grillees, les feculents aux plats en sauce. 
Les legumes apportent en plus de leursaveur et de leur texture, des elements supple- 
mental et importants en presentation comme en decor (formes, couleurs). lis doivent 
etre choisis egalement en fonction de la saison et de la tradition regionale specif ique a 
la preparation. 




=~a mises en CEUvre 

• Eplucher 

^ • Tailler 
—-■ (des, ba 

"""* • Tourner 

*-* • Cuire des legumes a I'anglaise 

*-* • Cuire 

^ m • Cuire des legumes a blanc 
Ssm et dans un blanc 

€r* • Glacer 

£:» • Cuire des legume 

-=■* • Cuire 
^fm et industrielles 

SS • Cuire du riz Creole « 

sa • Sauter 

~:t • Rissoler 

sra • Frire 

El • Braiser 

*a * Re 







Legumes cuits a I'anglaise et lies au beurre 



A5PGRGG5, CH0UX-FLGUR5, CHOUX DG BRUXGLLG5, 
MARIN5 OU CRAMBGS MARITIMGS, BROCOLIS, ROMANGS- 
CO, GPINARDS, HARICOTS VGRT5, PGTIT5 P0I5, GRAING5 

DG LGGUMINGUSGS FRAICHGS, GTC. (sauf pommes de terre) 

Legumes cuits dans une grande quantite d'eau bouillante salee, egouttes puis lies au beurre cru. 

Si les legumes sont utilises en differe, ils sont rafraichis puis remis en temperature dans une chauffante, puis lies au beurre au 

moment de leur utilisation. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- asperges (4 petites bottes) 


kg 


3,200 


ou 






- brocolis non pares (bruts) 


kg 


3 


ou 






- choux-fleurs non pares 


kg 


3 


ou 






- choux de Bruxelles 


kg 


1,600 


ou 






- epinards ou tetragone 


kg 


3,200 


ou 






- haricots verts extra-fins 


kg 


1,200 


ou 






- petits pois ecosses 


kg 


1,200 


ou 






- legumes verts epluches, 
pares, laves (prets a cuire), 
fraisou surgeles 
(0,150 kg par person ne) 


kg 


1,200 


- beurre de creme crue ou 
beurre extra-fin 


kg 


0,080 


Assaisonnement 






- gros sel 

- sel fin 




PM 
PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


^5 


^k 


M 


P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

• Porter a ebullition une grande quantite d'eau (5 I environ pour 
1 kg de legumes). 

• Saler a raison de 0,010 a 0,012 kg de gros sel par litre d'eau. 

• Prevoir a proximite un bahut ou une calotte contenant de I'eau 
glacee pour rafraichir les legumes 

• Prevoir egalement une araignee et une passoire pour les egoutter. 

2. Eplucher et laver soigneusement les legumes - 15 a 20 min 
(voir chapitre «Les legumes»). 

3. Cuire les legumes a I'anglaise - 10 min (voir p. 376) 

• Les plonger dans I'eau bouillante salee en veillant a ne pas en 
mettre trap pour ne pas arreter I'ebullition. 

• Cuire a decouvert le plus rapidement possible. 

• Ecumersi necessaire. 

• Controlerfrequemment I'a point de la cuisson soit en goutant, soit 
en pressant delicatement les legumes entre deux doigts. 

Legumes servis chauds immediatement : 

• Les egoutter delicatement et les lier au beurre. 
Legumes servis froids ou traites en mise en place : 

• Les rafraichir en les plongeant dans le recipient d'eau glacee. 

• S'assurer de leur parfait refroidissement. 

• Les egoutter soigneusement et delicatement. 

• Lesdebarrasser sousfaible epaisseur dans une plaque munie d'une 
grille. 

• Filmeret reserver. 

4. Remettre les legumes en temperature - 5 min 
(procedetraditionnel dit «en chauffante») 

• Prevoir une russe contenant de I'eau bouillante salee et une pas- 
soire a queue en acier inoxydable. 

• Disposer la quantite de legumes a rechauffer dans la passoire et la 
plonger dans I'eau bouillante durant quelques secondes. 

• Egoutter delicatement et soigneusement les legumes 

5. Lier les legumes au beurre - 5 min 

• Repartir le beurre decoupe en petites parcelles dans une calotte. 

• Ajouter les legumes soigneusement egouttes 

• Les sauter delicatement hors du feu afin d'emulsionner le beurre 
et de preserver son arome. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Dresser. 



REMARQUES : 

• La cuisson des legumes a I'anglaise est une des techniques de cuissor 
plus simples. Les legumes doivent etre de saison, tres frais et d'une e> 
lente qualite gustative (effectuer des tests comparatifs a la livraison). 

• La cuisson des legumes ne doit pas etre exageree, les legumes : 
meilleurs lorsqu'ils sont cuits a la commande sans etre rafraichis et mai 
nus un peu fermes sous la dent, mais surtout pas craquants. La cellu 
ligneuse pas assez cuite est irritante pour le tube digestif. 

• D'autres techniques de remise en temperature peuvent etre utilisees (p 
cuiseurs ou multicuiseurs, cuiseursa vapeur sans pression, e. 



REALISATION : Entremetier 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 2 gran des calottes 

• 1 grande passoire 
ou 

• 1 grande plaque perforee 

• 1 planche a decouper 



Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 
ou 

• 1 grand rondeau haut 

• 1 grande sauteuse 

Materiel de dressage : 



• papier gaufre 



son : 

iaut 

•sage : 



JARDINIERE DE LEGUMES 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Eplucher et laver soigneusement tous les legumes 

(voir p. 11/12) 

• Eplucher et laver 0,800 kg de carottes et 0,800 kg de navets 
longs 

• Effiler 0,200 kg de haricots verts extra-fins 

• Reserver 0,200 kg de petits pois extra-fins. 

3. Tailler les legumes (voir p. 55/56 et 108/109) 

• Tailler les carottes et les navets en batonnets reguliers de 
3,5 cm a 4 cm de longueur sur 3,5 mm a 4 mm de section. 

• Tailler les haricots verts en tronconsde 3,5 cm a 4 cm de lon- 
gueur. 

4. Cuire les legumes a I'anglaise 

• Lescuireseparementa I'anglaise dans une grande quantite 
d'eau bouillante salee. 

• Verifier la cuisson, les rafraichir et les egoutter. 

5. Chauffer la jardiniere (a la commande) 
Premiere methode (en chauffante) 

• Repartir les legumes dans une passoire et plonger la passoi- 
re durant quelques secondes dans une grande russe conte- 
nant de I'eau bouillante salee (chauffante). 

• Egoutter soigneusement et lier les legumes avec 0,080 kg de 
beurre en les melangeant delicatement dans une calotte en 
ader inoxydable, verifier rassaisonnement. 

Deuxieme methode (a I'etuvee) 

Placer la jardiniere dans une sauteuse avec 0,080 kg de beur- 
re et rassaisonnement. 

L'etuver a couvert (papier sulfurise et couverde) dans un 
four doux (180 °C) durant environ une dizaine de minutes. 
Melanger tres delicatement a I'aide d'une petite ecumoire 
pour ne pas casser les batonnets 

6. Dresser la jardiniere 

• Verifier la temperature et rassaisonnement. 

• La repartir en dome dans un legumier(nepastasser). 

• Placer le legumier sur un sous-bol recouvert d'une feuille de 
papier gaufre. 



PLATS SIMILAIRES 



Epinards a la creme 

• Les epinards sont juste blanchis, rafraichis puis presses en boules 
(voir p. 377). 

• Les hacher au hachoir a viande ou les mixer. Les dessecher dans 
une sauteuse avec du beurre noisette. 

• Ajouter de la creme double et laisser reduire. 

• Assaisonner(sel,poivredu moulin etnoixdemuscade). Dresser en 
dome et disposer un cordon de creme reduite tout autour. 

REMARQUE : II est courant de lier les epinards avec de la sauce Bechamel for- 
tement cremee, et de disposer tout autour des croutons de pain de mie frits 

Feves fraTches au beurre ou a la creme 

• Ecosser les feves puis depouiller les graines de la peau qui les 
recouvre (derober). 

• Les cuire dans de I'eau bouillante additionnee d'un bouquet de 
sarriette ou de toute autre plante carminative, puis saler I'eau en 
fin de cuisson. 

• Les egoutter puis les lier au beurre, ou au beurre eta la creme. Les 
parsemer de sarriette fraichement hachee. 

Graines de legumineuses fraTches 
(cocos, flageolets frais) 

• Ecosser les haricots et les cuire a I'anglaise dans une grande quan- 
tite d'eau bouillante salee. 

• Les egoutter et les lier au beurre, a la creme, au jus de viande ou 
les parsemer de fines herbes fraichement hachees ou ciselees 
(voir p. 98/99 et 376). 




fc > Pommes de terre cuites a I'anglaise ou a la vapeur 



POMMES DE TERRE A I'ANGLAISE 



Pommes de terre a chair ferme, tournees de la grosseur d'un petit ceuf, cuites a I'anglaise (eau froide salee au 
gros sel au depart) ou cuites a la vapeur. Elles accompagnent le plus souvent les poissons poches et les viandes 
en sauce (ragouts, civets, ...)■ 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 
H.J. H.J. 



Elements de base 
- pommes de terre a chair 
ferme (Belle de Fontenay, 
B.F. 15, Charlotte, Roseval 
Ratte,... 



Assaisonnement 
- gros sel 




* Remarqi 
parures importantes, il est 
necessaire d'augmenter cette 
quantite. 

Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




ATION 



TGCHNIQUG DG RGALIS, 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Eplucher et laver les pommes de terre - 10 min (voir p. 125) 

3. Tourner les pommes de terre - 15 min 

• Les choisir de la taille la plus proche du modele a realiser. 

• Les tourner de la forme d'un petit ceuf en limitant les parures 
(voir p. 133/134). 

• Les rincer soigneusement. 

4. Marquer les pommes de terre en cuisson - 5 min 
(voir p. 3721373) 

• Disposer les pommes tournees dans une russe de grandeur appro- 
priee. 

• Mouiller a I'eau froide. 

• Salerau gros sel. 

• Porter a ebullition. 

• Cuire a tresfaible ebullition durant une vingtaine de minutes 

• Ecumer si necessaire. 

• S'assurer de la cuisson des pommes de terre en les sondant a I'ai- 
ded'une aiguille a brider. 

• Arreter la cuisson des pommes de terre en ajoutant quelques gla- 
consou un peu d'eau froide (ne jamais les rafrakhir). 

• Reserver les pommes a I'anglaise a une temperature voisine de 
80/90 °C durant le service. 

Pommes de terres cuites a la vapeur : 

• Disposer les pommes de terre tournees dans la partie superieure 
d'unemarmitea pommes vapeur. 

• Remplir la partie inferieure d'eau salee. 

• Cuire a couvert durant une vingtaine de minutes 

• Servir dans une marmite speciale a pommes vapeur. 

5. Dresser les pommes a I'anglaise - 2 min 

• Les egoutter delicatement et les dresser dans un legumier. 

• Disposer le legumier sur un sous-bol recouvert d'une feuille de 
papier gaufre. 



REMARQUES : 

• Pour etre savoureuses, les pommes de terre a I'anglaise ou a la vapeur doi- 
vent etre cuites juste au moment du service. En aucun cas, on ne doit les 
rafraichir, ni les rechauffer (elles perdent une partie de leur saveur et 
acquierent parfois un mauvais gout dit de «rechauffe»). 






=s imperativement «natu- 



REALISATION : Entremetier ou poissonnier 
Cuisine chaude 






FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser • 1 bahut moyen 

• 2 calottes moyennes • 1 grande passoire 

• 1 planche a decouper 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 






• 1 rondeau plat 
ou 

• 1 plaque perforee 
ou 

• 1 marmite a pommes vapeur 

Materiel de dressage : 

• legumiersou marmitesa pommes vapeur 

• sous-bols ronds 

• papier gaufre 



PLATS SIMILAIRES 



Pommes persillees 

• Cuire les pommes de terre a I'anglaise ou a la vapeur. 

• Les rouler dans le beurre cru et dans le persil fraichement hache 
(peut etre realise avec du cerfeuil ou de la menthe hachee). 

Pommes de terre en robe des champs 

• Laver et brosser soigneusement les pommes de terre. 

• Les cuire a I'anglaise depart eaufroide, saleraugrossel etecumer 
si necessaire. 

• Cuire lentement durant une vingtaine de minutes. 

• S'assurer de leur cuisson en les piquant a I'aide d'une aiguille a 
b rider. 

• Selon I'utilisation, les eplucher brulantes ou les rafraichir legere- 
ment. 

Pommes de terre a la creme 

• Lescuireen robe des champs, leseplucherbrulantesetlesdetailler 
en rondelles regulieres. 

• Les disposer dans une sauteuse. Ajouter de la creme. 

• Reduire delicatement sans abimer les rondelles de pommes de 
terre. 

• El les peuvent etre saupoudrees de persil hache (pommes de terre 
mattred'hotel). 

Pommes de terre au safran ou au curcuma 

• Parfumer I'eau de cuisson des pommes de terre avec un peu de 
safran (ou de spigol) ou de curcuma, les pommes de terre presen- 
teront une belle couleur orangee. 



Salade de pommes de terre 

(accompagnement du saudsson chaud ou des harengs marines) 

• Cuire les pommes de terre en robe des champs. 

• Les eplucher brulantes et les detailler en rondelles regulieres, puis 
les arroser de vin blanc sec bouillant. 

• Les assaisonner avec une sauce vinaigrette moutardee et les sau- 
poudrer d'echalotes grises ciselees et de persil hache. 



POMMES PUREE 

OU PUREE PARMENTIER 



Pommes de terre de conservation cuites a I'anglaise, reduites en puree et additionnees de beurre, de lait, ou de 
lait et de creme. La pomme puree accompagne principalement les preparations «rustiques» en sauce a base de 
pore (cotes, roti, travers, boudin, hachis Parmentier, ...)■ 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer les pommes de terre - 15 min 

• Eplucher et laver les pommes de terre. 

• Lesdecouperen grosmorceaux. Si ellesnesontpastresgrosses, les 
laisserentieres(detailleesen petitsmorceaux, les pommes de terre 
cuisent plus rapidement mais se gorgent d'eau et absorbent beau- 
coup moins de lait et de beurre). 

Certains professionnels cuisent les pommes de terre au four avec 
la peau sur un lit de gros sel. 

3. Marquer les pommes de terre en cuisson - 5 min 

• Les placer dans une russe et les recouvrir d'eau froide. 

• Saler au gros sel et porter a ebullition. 

• Ecumer et cuire lentement durant une vingtaine de minutes. 

4. Realiser la pommes puree - 10 min 

• S'assurer de la cuisson des pommes de terre (elles doivent etre 
juste cuites). 

• Les egoutter et les secher a I'entree d'un four durant quelques 
minutes. 

• Les passer rapidement au moulin a legumes puis remettre la pulpe 
dans le recipient de cuisson. 

• Travailler la pulpe sur un feu doux en ajoutant progressivement le 
beurre en parcelles et le lait bouillant, ou le melange de lait et de 
creme. 

• Verifier I'assaisonnement. Si necessaire, diluer le sel fin dans un 
peu de lait bouillant et I'ajouter a la pommes puree. 

• Debarrasser la pommes puree dans un bahut en ader inoxydable. 

• Tamponner la surface avec un peu de beurre ou verser un peu de 
lait bouillant. 

• Couvrir le recipient et le reserver au bain-marie. 

5. Dresser la pommes puree - 5 min 

• Donner un leger coup de fouet afin d'incorporer le beurre et le lait 
de surface, et pour I'homogeneiser. 

• La dresser en dome dans un legumier, lisser et strier la surface a 
I'aide d'une spatule metallique. 



DENREES POUR 8 COUVERTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.J. H.J. 


Elements de base 








- pommes de terre 

de conservation (Bintje) 

- beurre 

-lait 

ou 
-lait 
et 

- creme fleurette 


kg 
kg 
I 

I 
I 


2 

0,080 

a 0,160* 

0,50 

a 0,60 

0,30 

0,30 




Finition 

- beurre (pour tamponner) 

-lait 


kg 
I 


0,020 
0,10 




Assaisonnement 








- gros sel 

- sel fin 

- noix de muscade 
(facultatif) 




PM 
PM 
PM 




* La quantite de beurre peut 
etre augmentee et la quan- 
tite de lait diminuee 








Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






40 min ^ 




SOW 



REMARQUE : Une excellente pommes puree doit etre realisee pratiquement 
a la commande et servie immediatement. Elle perd toute sa saveur si elle est 
rechauffee ou remise en temperature. 



REALISATION : Entremetier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser • 1 grand bahut 

• 1 planche a decouper • 1 passoire 

• 1 moulin a legumes 
ou 

• ltamiset 1 pilon 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 

• 1 petite russe 
ou 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• legumier 

• dessousde legumier 

• papier gaufre 




PURGE DE LEGUMES 



• La plupart des legumes peuvent etre traitesen puree et plus 
specialement les legumes riches en amidon (poiscasses, fla- 
geolets, marrons, etc.). Les purees de ces legumes sont obte- 
nues en passant les legumes au moulin ou au travers d'un 
tamis et en dessechant la pulpe sur le feu avec du beurre et 
de la creme. 

• Les legumes riches en eau (haricots verts asperges, choux- 
fleurs, celeri-rave, etc.) necessitent I'addition d'une puree 
complementaire plus consJstante (pommes de terre) ou du 
riz cuit a I'eau et reduit en puree (base des potages purees 
de legumes frais). 

Exemples : 

• Une puree de haricots verts peut etre additionnee de puree 
de flageolets. 

• Une puree de patates douces peut etre additionnee de 
puree de marrons ou de pommes de terre. 

Exemples d'appellations classiques 
de purees de legumes : 



• puree d'asperges blanches 


puree Argenteuil 










• puree de pois casses 


puree Saint-Germain 


• puree de haricots rouges 


puree Conde 










• puree de carottes et riz 


puree Crecy au riz 


















• puree de haricots verts 


puree Favorite 










• puree de flageolets 


puree Musard 


• puree detopinambours 
et de pommes de terre 


puree Palestine 


• puree d'oignonset riz 


puree Soubise 










• puree de celeri-rave 
et de pommes de terre 


puree Champenoise 


• puree depotiron 

et de pommes de terre 


puree Marianne 



PLATS SIMILAIRES 



Pommes puree gratinee 

ou pommes de terre Mont-Dore 

• Realiser une pommes puree riche en beurre et en creme. La dres- 
ser en dome dans un plat a gratin beurre. Lisser et strier la surface 
a I'aide d'une spatule metallique. Saupoudrer de gruyere rape et 
tamise. Arroser de beurre fondu. Gratiner au four sous la sala- 
mandre. 

Pommes mousseline 

• Pommes puree montee au fouet et additionnee de creme fouet- 
tee. II est possible egalement de lui incorporer des jaunes d'ceufs 
de I'arroser de beurre fondu et de la glacer vivement dans un four 
brulant. 

Pommes ecrasees a la ciboulette, 
a I'huile d'olive, a la creme d'ail, etc. 

• Cuiredesgrossespommesdeterreavecleurpeausurun litdegros 
sel. Les partager en deux et extraire la pulpe immediatement a 
I'aide d'une cuillere. Ecraser la pulpe grossierement et rapidement 
avec une fourchette en incorporant selon I'utilisation, du beurre, 
de la creme d'ail, des herbesciselees, de I'huile d'olive, etc. 

Pommes Macaire 

• Travailler la pulpe de grosses pommes de terre cuites au four sur 
un lit de gros sel, a I'aide d'une fourchette. Assaisonner et incor- 
porer 0,100 kg de beurre pour 1 kg de pulpe. Faconner des petites 
galettesa I'aided'un petit cercle a entremets Dorer des deux cotes 
au beurre darifie dans une poele anti-adhesive. 




Legumes cuits a blanc et legumes cuits dans un blanc 



CHAMPIGNONS, FONDS D'ARTICHAUTS, CARD0N5, 
COTeS D€ Bl€TTCS, FENOUIl TUBEREUX, SALSIFIS, 
CROSNES, CELERI-RAVE, MOGLLG DG VGGGTAUX 
DIVERS 

Cuire a blanc ou cuire dans un blanc permet de cuire des legumes particulierement sensibles a I'oxydation (legumes qui noir- 
cissent facilement a I'air ou durant la cuisson) dans un liquide citronne, huile ou beurre en surface afin de leur preserver leur 
couleur blanche originelle. La plupart de ces legumes sont ensuite sautes ou etuves au beurre ou lies a la creme. lis entrent dans 
la composition de nombreuses garnitures. 



DENReeS POUR 8 COUVERTS 



Prix Prix 
Unites Quantites unitaire total 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


^5 


^k 


M 


P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

Champignons cuits a blanc (voir p. 390) 

1. Mettre en place le poste de travail ■ 2 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Eplucher et laver les champignons - 10 min (voir p. 66167) 

3. Preparer la cuisson - 3 min 

• Reunir dans une petite russe ou dans une petite sauteuse 0,10 1 d'eau* 
pour 0,250 kg de champignons, 0,020 kg de beurre et le jus d'un demi- 
citron. 

• Salerau sel fin. 

• Porter a ebullition. 

4. Tailler les champignons et les marquer immediatement en cuis- 
son - 8 min 

• Les tailler en quartiers, ou les escaloper, ou lestourner selon leur utili- 
sation. 

• Les plonger dans la cuisson bouillante. 

• Couvrir avec une feuille de papier sulfurise. 

• Cuire durant 5 a 6 min. 

5. Debarrasser les champignons - 2 min 

• Les debarrasser dans une petite calotte avec la cuisson. 

• Les refroidir rapidement. 

• Filmer ou couvrir, reserver. 

REMARQUE : Les champignons cuits a blanc sont generalement utilises comme "petite gar- 
niture" accompagnant par exemple la blanguette de veau a I'ancienne, la fricassee de 
volaille, etc. 



Fonds d'artichauts cuits a blanc (voir p. 

1. Mettre en place le poste de travail ■ 2 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Tourner les artichauts et les citronner ■ 20 min (voir p. 44) 

• Eliminer le foin a I'aide d'une cuillere a pommes parisienne et reserver 
les fonds d'artichauts dans del'eau citronnee (le foin peut etreelimi- 
neapres cuisson). 

3. Preparer la cuisson ■ 3 min 

• Porter a ebullition la quantite d'eau juste necessaire pour immerger 
les fonds d'artichauts 

• Ajouter le jus de citron (et non des demi-citrons avec la peau). 

• Saleraugrossel. 

• Ajouter les fonds d'artichauts dans I'eau en ebullition. 

• Verserl'huile. 

• Couvrir d'une feuille de papier sulfurise. 

• Cuire lentement durant 20 a 35 min. 

4. Debarrasser les fonds d'artichauts ■ 2 min 

• S'assurer de leur cuisson en les piquant a I'aide d'une aiguille a brider. 

• Les debarrasser avec la cuisson en veillant a ce qu'ils soient bien 
immerges. 

• Refroidir rapidement. 

• Filmer et reserver. 

REMARQUE : L'utilisation de jus de cit 
dans un liquide plus acide. Le beurre ou 
te les risques d'oxydation. 



REALISATION : Entremetier et saucier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 2 gran des calottes 

• 1 grande passoire • 1 presse-citron 

• 1 petite calotte • 1 planche a decouper 

• lchinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 



• 1 grande sauteuse 

Materiel de dressage 

• legumiers 

• sous-bols ronds 

• papier gaufre 




CUIRE DG5 LGGUMG5 

DANS UN BLANC (cotes de blettes, 

cardons, salsifis, fenouil tubereux) 



Le blanc est une preparation sans aucune valeur culinaire, 
ayant pour simple but de conserver la couleur blanche des 
legumes. 



11 . Eplucher et laver les legumes 
(voir chapitre «Les legumes») 

2. Preparer le blanc 

• Mettre a bouillir 2 1 d'eau dans une grande russe. 

• Salerau grossel. 

• Delayer 0,030 a 0,035 kg de farine avec un peu d'eau froide 
et lejusde2dtrons. 

• Verser progressivement le melange dans I'eau bouillante en 
remuant a I'aide d'un fouet. 

3. Marquer les legumes en cuisson 

• Plonger les legumes dans le blanc bouillant. 

• Recouvrird'huileou degraissederognonsdeveau hachee. 

• Placer une feuille de papier sulfurise et cuire lentement a 
faible ebullition. 



REMARQUES : 

• Les legumes cuits dans u 

rapidement dans leur cuiss 

leur utilisation. 




PLATS SIMILAIRES 



Fonds d'artichauts florentine 

• Fonds d'artichauts cuits a blanc puis etuves au beurre, garnis d'epi- 
nards sautes au beurre noisette. 

• Napperde sauce Mornayetgratiner. 

Fonds d'artichauts Argenteuil 

• Fonds d'artichauts cuits a blanc puis etuves au beurre, garnis de 
pointes d'asperges blanches 

• Napper les asperges de sauce hollandaise. 

• Glacer sous la salamandre. 

Cardons a la moelle et au gratin 

• Cuire les cardons dans un blanc, lesfairerevenirau beurre puis les 
napper d'une sauce moelle (sauce bordelaise au vin blanc toma- 
tee). 

• Disposer des lames de moelle degorgees et pochees. 

• Saupoudrer de parmesan tamise, gratiner au four. 

Salsifis et cotes de blettes a la creme 

• Les cuire dans un blanc leger, les egoutter et les etuver au beurre. 

• Ajouter la creme etreduire. 

• Aciduler avec une goutte de jus de dtron. 

• Saupoudrer de persil fraichement hache. 




Legumes glaces a blanc et petits oignons glaces a brun 



CAROTT€S, NAV€TS, PETITS OIGNONS, 
COURGGTTGS, CONCOMBRGS, 
CGLGRI-RAVG, GTC. 

Legumes generalement tournes ou leves a la cuillere a racine, cuits a couvert avec un peu d'eau, de beurre, de sucre et un peu 
de sel fin. En fin de cuisson, I'eau s'est evaporee et les legumes sont enrobes d'une pellicule brillante composee de beurre et 
de sucre de la cuisson, ou caramelises comme dans le cas des petits oignons glaces a brun. Les petits legumes glaces sont gene- 
ralement servis en «petite garniture d'appellation» (a I'ancienne, grand-mere, bourguignonne). 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Petits oignons glaces 
a blanc et a brun 
(garniture 
d'appellation) 
Elements de base 



pour petite qarniture 






d'appellation 






- petits oignons 


kg 


0,250 


- beurre 


kg 


0,020 


- sucre semoule 


kg 


0,010 


-eau 


1 


PM 


Legumes glaces 






a blanc utilises seuls 






(garniture 






d'accompagnement) 






Elements de base 






-carottes 


kg 


1,600 


ou 






- navets 


kg 


1,600 


ou 






- courgettes 


kg 


1,600 


ou 






- concombres 


kg 


1,600 


ou 






- patissons 


kg 


1,600 


ou 






- christophines 


kg 


1,600 


- beurre 


kg 


0,080 


- sucre semoule 


kg 


0,040 


-eau 


1 


PM 


Assaisonnement 














Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


^5 


^k 


M 


P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Eplucher et laver soigneusement les legumes - 10 min 

(voir chapitre «Les legumes») 

3. Tourner les legumes ou les lever a la cuillere a racine, puis 
les relaver - 1 5 a 20 min (voir chapitre «Les legumes»). 

4. Glacer a blanc les legumes - 5 min (voir p. 395/397) 

• Placer les legumes sur une seule epaisseur dans une sauteuse de 
diametre approprie (en aucun cas, les legumes ne doivent se 
superposer). 

• Mouillera hauteur des legumes avec de I'eau (un peu moinspour 
les legumes tendres et riches en eau : courgettes, concombres). 

• Ajouter le beurre en parcelles, le suae semoule et le sel fin. 

• Porter a ebullition. 

• Couvrir la sauteuse avec une feuille de papier sulfurise de meme 
dimension que la sauteuse, ceci afin de ralentir I'evaporation de 
I'eau et de regulariser la cuisson des legumes. 

• Cuire doucement jusqu'a evaporation complete de I'eau de cuis- 
son. 

• Surveiller attentivement la reduction. Le beurre et le sucre for- 
ment alors un «sirop» brillant qui enrobe les legumes. 

• Remuer delicatement la sauteuse d'un mouvement circulaire afin 
d'enrober regulierement les legumes. 

• lis doivent etre cuits et recouverts d'une pellicule uniforme et 
brillante. 

• Debarrasser et reserver les legumes glaces au chaud. 
Pour les petits oignons glaces a brun : 

• Poursuivre la reduction du «sirop» jusqu'a I'obtention d'un cara- 
mel blond. 

• Enrober delicatement les legumesde caramel en donnant un leger 
mouvement de rotation a la sauteuse. 

• Arreter la coloration du caramel blond avec quelques gouttes 
d'eau. 

• Debarrasser et reserver au chaud les petits oignons glaces a brun. 

• M ettre la sauteuse a tremper. 



REMARQUES : 

• Selon I'epoque de I'annee, les legumes peuvent etre blanchis 



• Les legumes nouveaux sont generalement glaces directement sans blanchi- 
ment prealable. 

• Quelques centimetres de tiges ou de fanes soigneusement verifiees peuvent 

• La duree de cuisson varie selon le legume utilise, la saison, la taille du tour- 
nage, etc. II faut obtenir simultanement la cuisson du legume et la reduc- 
tion complete du liquide de cuisson. 

Deux cas peuvent se presenter : 

- Le legume n'est pas entierement cuit, I'eau s'est evaporee trop rapidement, 
il faut done rajouter un peu d'eau bouillante. 

- Le legume est cuit, I'eau n'est pas entierement evaporee : debarrasser deli- 
catement le legume, reduire la cuisson jusqu'a I'etat sirupeux, remettre le 
legume dans le «sirop» et I'enrober pour le fake briller. 



REALISATION : Entremetier ou saucier 



FICHG N° 



130 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 3 petites calottes 

• 1 grande calotte 

• 1 grande passoire 

• 1 planche a decouper 

Materiel de cuisson : 

• petites sauteuses 

Materiel de dressage : 

• legumiers 

• sous-bols ronds 

• papier gaufre 



BOUQUGTIGRG DG LGGUMG5 



I. Mettre en place le poste de travail 

!. Eplucher et laver soigneusement tous les legumes 

t. Tourner 0,800 kg de carottes, 0,800 kg de navets et 
1 kg de pommes de terre (voir p. 59, 110 et 132) 
Leur donner une forme oblongue d'environ 5 cm de lon- 
gueur. 

Tronconner 0,200 kg d'haricots verts en batonnets de 5 cm 
de longueur. 

I. Tourner 4 fonds d'artichauts* (voir p. 44) 
Oter le foin et les reserver dans de I'eau citronnee. 



• Les laisser tremper dans de I'eau vinaigree et les rincer. 

6. Marquer les legumes en cuisson 

• Cuire les fonds d'artichauts a blanc (voir p. 388). 

• Glacer a blanc les carottes et les navets (voir p. 395). 

• Cuire les petits pois, les haricots verts et les bouquets de 
chou-fleur separement a I'anglaise (voir p. 376). 

• Blanchir et rissoler les pommes cocotte (voir p. 418). 

7. Realiser 2 jaunes d'ceufs de sauce hollandaise 

• La citronner tres peu. 

8. Terminer les fonds d'artichauts 

• S'assurer de leur cuisson. 

• Les egoutter et les etuver au beurre. 

• Les assaisonner. 

9. Etuver les haricots verts et les petits pois au beurre 

10. Former huit petites boules de chou-fleur au pochon 
ou a I'aide d'un torchon sterilise au prealable 

• Les assaisonner, les etuver puis les napper avec la sauce hol- 
landaise et les glacer sous la salamandre. 

11. Dresser la bouquetiere de legumes 

• Beurrer un plat rond. Garnir les fonds d'artichauts etuves 
avec les petits pois. 

• Disposer harmonieusement les legumes par petits bouquets 
en variant les couleurs. 




PLATS SIMILAIRES 



Carottes Vichy 

• Emincer les carottes en rondelles regulieres et les blanchir si el les ne 
sont pasnouvelles. Lestraiter parglacagea blanc, lesdresseren legu- 
mier et lessaupoudrer de persil fraichement hache. 

Legumes a la creme 

(carottes, crosnes, celeri, concombres, choux raves, panais, 
topinambours, patissons, helianthe tubereux) 

• Tourner ou emincer les legumes selon leur nature. 

• Lesblanchirpuislesglacera blanc. Ajouter la creme et reduirejusqu'a 
la cons! stance si rupeuse. Ajoutereventuellement quelquesgouttesde 
jusde citron et du persil fraichement hache. 




Bouquetiere de legumt 



Petits pois cuits a court-mouillement 



P€TITS POIS A LA FRANCAIS€ 

Petits pois cuits a court-mouillement et a couvert avec une chiffonnade de laitue et des petits oignons. 
lis accompagnent generalement les pieces de veau roties ou poelees, les abats de veau braises. 
Element de la garniture Clamart. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 





Unites 


Quantites 


unitaire 
H.J. 


total 
H.J. 


Elements de base 










- petits poisfrais 
ou 

- petits pois surgeles 

- beurre 


kg 

kg 
kg 


3 

1,200 
0,080 






- laitue (1 petite piece) 


kg 


0,200 






- bouquet garni 

- cerfeuil 


piece 
botte 


1 
1/4 







- petits oignons nouveaux kg 0,250 

- beurre kg 0,020 

- sucre kg PM 



Liaison (facultatif) 



Assaisonnement 

- sel fin 

- poivre du moulin 

- sucre semoule 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 












w 



TGCHNIQUG DG RGALIS, 



ATION 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
Ecosser les petits pois - 30 min 

Leschoisir bien verts, luisants, tendreset legerement sucres. 
Preparer la garniture aromatique - 1 5 min 

Eplucher et laver les petits oignons nouveaux. Leur laisser environ 
2 a 3 cm de fanes. 

Eplucher et laver la laitue, puis I'emincer en chiffonnade. 
Realiser un petit bouquet garni, lui ajouter le cerfeuil. 
Glacer les petits oignons a blanc - 5 min (voir p. 395) 
Reunir dans une sauteuse et sans les superposer, les petits oignons, 
le beurre, le sucre et le sel. 

Mouiller legerement au-dessous de la hauteur des petits oignons 
avecdel'eau. 

Couvrir avec une feuille de papier sulfurise trouee au centre. 
Cuire jusqu'a evaporation complete de I'eau et glacer les petits 
oignons. 

Marquer les petits pois en cuisson - 10 min 
Etuver lentement dans une grande sauteuse la chiffonnade de lai- 
tue avec le beurre. 

Ajouter les petits pois et mouiller avec environ 0,25 I d'eau. 
Ajouter le bouquet garni. 

Cuire doucement les petits pois a couvert durant 20 a 25 min. 
Saler en fin de cuisson et ajouter eventuellement un peu de sucre 
semoule. 

Surveiller attentivement la reduction de I'eau, en rajouter si neces- 
saire. 

Terminer les petits pois - 2 min 

S'assurer de leur cuisson en les goutant. lis doivent etre tendres et 
moelleux. 

Verifier I'assaisonnement (il est parfois d'usage de les lier avec un 
peu de beurre manie). 

Ajouter les oignons glaces, en reserver quelques-uns pour la pre- 
sentation. 

Laisser mijoter I'ensemble durant quelques minutes. 
Dresser les petits pois - 3 min 
Les dresser en dome dans un legumier. 

Disposer harmonieusement un peu de laitue et les petits oignons 
reserves surledessus. 

Placer le legumier sur un plat rond recouvert d'une feuille de 
papier gaufre. 



• // est d'usage de precuire les petits oignons en premier, puis d'ajouter la 
chiffonnade et les petits pois afin d'obtenir simultanement la cuisson de 
tous les legumes. Pour des apprentis, il est preferable de cuire les legumes 
separement et de les assembler au dernier moment. 



REALISATION : Entremetier 

Cuisine chaude 







FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 1 calotte moyenne 

• 1 grande calotte 

• 1 grande passoire 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande sauteuse avec couvercle 

Materiel de dressage : 



PGTIT5 P0I5 PAY5ANNG 



1. Mettre en place le poste de travail 

• Detailler 0,250 kg de poitrine de pore demi-sel en petits lar- 
dons et les blanchir depart eau froide. Ne pas les rafraichir 
et les egoutter soigneusement. 

• Eplucher, laver et tourner 0,200 kg de carottes et 0,200 kg 
de n a vets 

• Eplucher et laver 0,200 kg de petits oignons. 

• Glacer a blanc les carottes, les navets et les petits oignons 

• Eplucher, laver et tailler une petite laitue en chiffonnade. 

• Realiser un petit bouquet garni. 

2. Marquer les petits pois en cuisson 

• Faire revenir les lardons dans une grande sauteuse avec 
0,080 kg de beurre (ne pas trap les colorer). 

• Ajouter la chiffonnade de laitue et la laisser suer durant 
quelques minutes. 

• Ajouter les petits pois, 0,25 I d'eau et le bouquet garni. 

• Lier facultativement en fin de cuisson avec un peu de beur- 
re manie. 

• Ajouter les carottes, les navets et les petits oignons glaces 

• Dresser en mettant en evidence les petits legumes glaces sur 
le dessus 



PLATS SIMILAIRES 



Petits pois bonne-femme 

• Cuire les petits pois a couvert et a court-mouillement comme a la 
francaise. 

• Ajouter en plus de la laitue et du bouquet garni, des petits 
oignons glaces et des petis lardons de poitrine demi-sel blanchis et 
revenusau beurre. 

• Lier facultativement avec un peu de beurre manie. 

Petits pois fermiere 

• Petits pois a la francaise additionnes de tres petites carottes nou- 
vellesou de carottes to urneesou leveesa lacuillerea racineetgla- 




Graines de legumineuses seches (haricots cocos, lingots, 
flageolets, chevriers verts, haricots rouges, lentilles, etc.) 



HARICOTS SGCS AU BGURRG 
(COCOS, LINGOTS, FIAGGOIGTS) 

Legumes sees cuits avec une garniture aromatique composee de carottes, d'oignons, d'ail, d'un bouquet garni etd'un morceau 
de lard gras ou de couenne de pore. Les haricots sees accompagnent principalement les preparations a base d'agneau et de 
mouton, mais egalement les preparations rustiques a base de pore. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- Haricots sees : 


kg 


0,500 
a 0,640 




- cocos 








ou 








- lingots 








ou 








- tarbais 








ou 
- chevriers verts 








ou 








- flageolets 








(0,070 a 0,080 kg 








par personne) 








Garniture aromatique 








-carottes 


kg 


0,200 




- oignons 


kg 


0,200 




- bouquet garni 


P 


1 




- ail (2 gousses) 


kg 


0,015 




- poitrine de pore f raiche 


kg 


0,200 




ou 








- couenne grasse de pore 


kg 


0,200 




Finition 






I 


- beurre 


kg 


0,080 




- persil 


kg 


0,020 




Assaisonnement 








- gros set 




PM 




- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




- clou de girofle 




PM 


1 


Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




40 min ^ 


, DUREE MOYENNE DE CUISSON 


40mina1h j 



TGCHNIQUG DG RGAUSATIC 



1 SRE METHODE POUR GARNITURE D'ACCOMPAGNEMENT 
ET SALADES COMPOSEES 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Laver soigneusement les haricots - 3 min 

• Eliminer les grains brises et les enveloppes des grains qui remon- 
tent a la surface. 

3. Mettre les haricots a tremper - 2 min 

• Placer les haricots soigneusement laves dans un recipient creux, 
calotte ou bahut, les couvrir avec deux a trois fois leur volume 
d'eau froide. 

• Placer le recipient en enceinte refrigeree durant quelques heures 
(2 a 3 h maximum s'ils sont de la derniere recolte - la duree de 
trempage doit etre strictement limitee a la duree necessaire a leur 
rehydratation - risquesde fermentation). 

4. Preparer la garniture aromatique - 15 min (voir p. 374/375) 

• Degorger et blanchir les couennes de pore depart eau froide, puis 
les rouler en paquet et lesficeler, ou blanchir la poitrine de pore. 

• Eplucher et laver les oignons, en clouter un et partager I'autre en 
quartiers. 

• Eplucher et laver les carottes puis les troncpnner. 

• Eplucher, degermer et laver les gousses d'ail. 

• Confectionner un fort bouquet garni. 

5. Marquer les haricots en cuisson - 5 min 

• Rincer a nouveau les legumes sees. 

• Les repartir dans une grande russe ou dans un rondeau haut. 

• Mouiller genereusement avec de I'eau froide (2 fois le volume des 
haricots). 

• Porter a ebullition et ecumer soigneusement. 

• Ajouter la garniture aromatique ainsi que le lard ou les couennes 
de pore blanchies. 

• Cuire lentement, recipient semi-couvert durant 40 min a 1 heure 
(parfoisplus*). 

• Saler aux 2/3 de la cuisson avecdu gros sel. 

6. Laver, equeuter, essorer et hacher le persil - 5 min 

7. Egoutter et lier les haricots au beurre - 3 min 

• S'assurer de leur cuisson en les goutant (ils doivent etre tendres, 
moelleux et ne pas s'ecraser). 

• Enlever la garniture aromatique et le paquet de couennes ou le 
morceau de lard. 

• Les egoutter delicatement pour ne pas les ecraser, et les lier au 
beurre. 

• Verifier I'assaisonnement. 

8. Dresser les haricots - 2 min 

• Les dresser delicatement en dome dans un legumier. 

• Les saupoudrer sans exces de persil hache. 

• Placer le legumier surunsous-bol recouvertd'unefeuillede papier 
gaufre. 



REMARQUE : La duree de cuisson des legumes sees est tre< 
depend principalement de la variete du legume sec, de sa duree de cc 
tion et de la teneur en calcaire de I'eau de cuisson. Pour diminuer la duree de 
cuisson, utiliser des haricots de la derniere recolte, graisser I'eau de cuisson 
;s de pore et saler aux 213 de la cuisson. 



REALISATION : Entremetier 

Cuisine chaude 




IGNTIllGS VGRTGS AU LARD 



AUTRE METHODE 

1. Mettre en place le poste de travail 

2. Laver et blanchir 0,640 kg de lentilles vertes (0,080 kg par per- 
sonnel 

• Lesblanchirdeparteaufroide, ecumersoigneusementetlesegout- 
ter (leslentillesnesefont pastremper). 

3. Preparer la garniture aromatique 

• Decouenner 0,200 kg depoitrinefumeeet la detail ler en petits lar- 
dons. 

• Les blanchir depart eau froide et les egoutter. 

• Emincer 0,200 kg de carottesen fine paysanne. 

• Ciseler 0,200 kg d'oignons 

• Realiserun fort bouquet garni. 

• Degermerdeuxgoussesd'ail. 

4. Marquer les lentilles en cuisson 

• Faire raidir les lardons dans une grande russe avec 0,040 kg de 
beurre (ne pas les laisser trap colorer), 

• Ajouter lescarotteset lesoignons 

• Suer la garniture aromatique dans la graisse de fonte des lardons 
durant quelques minutes 

• Ajouter les lentilles blanchies 

• Les recouvrir avec deux fois leur volume d'eau froide. 

• Porter a ebullition et ecumer si necessaire. 

• Ajouter lesgoussesd'ail. 

• Cuire lentement, recipient semi-couvert durant 25 a 30 min. 

• Salerau grossel aux 2/3 de la cuisson. 

5. Lier les lentilles au beurre 

• S'assurer de leur cuisson, enlever les gousses d'ail, les egoutter et 
les lier au beurre. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Dresser. 



PLATS SIMILAIRGS 



Haricots blancs a la lyonnaise 

• Haricots soigneusement egouttes, liesau beurre et additionnesd'une 
fondue d'oignons dselesou eminces 

• Saupoudrerdepersil hache. 

Cocos de Paimpol a la creme 

• Cocos cuitsselon la premiere methode et liesau beurre. 

• Lescouvrir partiellement de creme et la laisser reduire lentement jus- 
qu'a ce que la creme devienne nappante. 

• Saupoudrerdepersil hache. 



FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 2 gran des calottes 

• 1 grande passoire 

• 1 planche a decouper 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 
ou 

• 1 rondeau haut 

Materiel de dressage : 

• legumiers 

• sous-bols ronds 

• papier gaufre 



Estouffat de tarbais a I'occitane 

• Cuire les haricots aux 2/3 selon la premiere methode. 

• Recupererlelard ou lescouennes, lesdecouperen petits lardons et les 
faire revenir avec un peu de graisse d'oie. Ajouter desoignonsdseles, 
destomatesmondees, epepinees, concasseeset de Tail hache. 

• Laisser reduire et ajouter les haricots bien egouttes Terminer la cuis- 
son lentement a couvert. 

Haricots rouges a la bourguignonne 

• Cuire lesharicotsrougesselon la premiere methode en mouillant avec 
moitieeau, moitievin rouge. 

• Egoutter les haricots et reduire la cuisson. Recuperer le lard et le 
detailler en petits lardons et les sauter au beurre. Lier les haricots au 
beurre et avec la cuisson reduite, ajouter les lardons et saupoudrerde 
persil hache. 

Lentilles de Cilaos au boucane 

• Couper le boucane en morceaux reguliers, le blanchir et le precuire 
durant 45 min environ puisl'egoutter. 

• Faire revenir le boucane dans un rondeau avec un peu d'huile, ajouter 
des oignons eminces, de I'ail et du gingembre pile. 

• Suer durant quelques minutes puis ajouter le «safran pays» (cur- 
cuma), du thym et les lentilles soigneusement lavees. 

• Mouiller a I'eau froide, cuire a faible ebullition et salerau gros 
sel en fin de cuisson. Les lentilles doivent absorber I'integralite 
de I'eau de cuisson et rester cremeuses 





LAITU€S, CCEURS DG CGLGRI, 
FGNOUIl BULBGUX 

Legumes blanchis puis braises longuement a couvert dans du fond blanc avec une garniture aromatique. Les 
legumes sont ensuite generalement mis a mijoter dans leur fond de braisage reduit et additionne de fond brun 
de veau ou de sauce espagnole. 
lis accompagnent generalement les grosses pieces de viande de boucherie et de volaille poelees et braisees. 

TGCHNIQUG DG RGAUSATH 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Eplucher et laver soigneusement les legumes - 10 min 

(voir chapitre «Les legumes») 

• Oter les feuilles vertes exterieures des laitues, araser le talon et le 
tailler legerement en pointe. 

• Retirer les branches vertes du celeri, parer les radnes, effilandrer 
les branches et les raccourcir. N'utiliser que des cceurs de celeri 
tendres, tres blancs et d'une quinzaine de centimetres de lon- 
gueur. 

• Oter les feuilles ligneuses des bulbes de fenouil, araser le talon et 
les partager en deux s'ils sont trap gros 

3. Blanchir les legumes dans de I'eau en ebullition - 5 min 

• 2 min environ pour les laitues, 5 min pour le celeri et 10 min pour 
le fenouil. 

• Lesrafrakhiret lesegoutter. 

• Presser les laitues en fuseau. 

4. Preparer les legumes de la garniture aromatique - 10 min 

• Eplucher, laver et emincer finement les carottes et les oignons en 
paysanne. 

• Confectionner un bouquet garni. 

• Eplucher, laver, degermer et ecraser Tail. 

5. Blanchir la couenne de pore si necessaire - 5 min 

6. Braiser les legumes - 10 min (voir p. 473 a 479) 

• Suer au beurre dans un rondeau plat la garniture aromatique. 

• Ranger les legumes en disposant le cote talon (la partie la plus 
longue a cuire) contre les parois du rondeau. 

• M ouiller a mi-hauteur avec le fond blanc. 

• Assaisonner. 

• Ajouterle bouquet garni. 

• Porter a ebullition. 

• Couvrir avec les couennes de pore ou la barde de lard, puis avec 
une feuille de papier sulfurise. 

• Placer le couverde sur le rondeau. 

• Terminer la cuisson au four a 200 °C durant 1 h 15 a 1 h 30 min 
selon le legume. 

7. Debarrasser les legumes braises - 10 min 

• Les egoutter sur une plaque munie d'une grille. 

• Les partager en 2 et eliminer le talon si necessaire. 

• Les parer et les plier selon la forme souhaitee, puis les ranger dans 
une sauteuse beurree. 

8. Terminer le fond de braisage - 8 min 

• Passer le fond de braisage au chinois etamine. 

• Le reduire a glace et le degraisser. 

• Ajouter, selon I'utilisation, du fond brun de veau tomate et lege- 
rement lie ou le fond de poelage ou de braisage de la piece d'ac- 
compagnement (selon I'appellation). 

• Passer le fond de braisage au chinois etamine sur les legumes brai- 
ses et les laisser mijoter doucement et a couvert durant une dizai- 
nede minutes. 

9. Dresser les legumes braises - 2 min 

• Les dresser en fonction de I'utilisation : 

- autour de la piece de viande dans le cas d'un poele (garniture 
d'appellation : Choisy, Richelieu, Orloff), 

- a part, nappes du fond de braisage reduit dans le cas d'une gar- 
niture d'accompagnement. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 










- laitues (8 x 0,300 kg) 
ou 

- cceurs de celeri blancs 


kg 


2,400 






kg 


2,400 






et pares (8 x 0,300 kg) 










- bulbes de fenouil 


kg 


2,400 






(8 x 0,300 kg) 










- couennes de pore 
ou bardesde lard 


kg 


0,300 






Garniture aromatique 










-carottes 


kg 


0,200 






- oignons 

- bouquet garni 


kg 
piece 


0,200 
1 






Mouillement 










- fond blanc de veau 


I 


1 






Finition (facultative) 










- fond brun de veau 


I 


0,40 






legerement lie et tomate 
- beurre 


kg 


0,040 






-citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 






Assaisonnement 










- sel fin 




PM 






- poivre du moulin 




PM 






REMARQUE : Les cceurs de 
celeri et les bulbes de fenouil 










peuvent etre egalement cuits 
dans un blanc, puis sautes au 
beurre (meuniere). 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






mm 




SOW 



REALISATION : Entremetier ou saucier 
Cuisine chaude 




• 2 calottes moyennes 

• 1 planche a decouper 

• 1 grande passoire 



FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte 

• 1 araignee 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande sauteuse 
ou 

• 1 rondeau plat avec couvercle. 

Materiel de dressage : 

• plats sabots longs ou cocottes (bi-metal) 

• sous-bols 

• papier gaufre 






CHOUX VERTS BRAISES 



1. Eplucher et laver le chou (voir p. 73/74) 

• Eplucher 1 chou vert bien pomme a" 1,5 a 1,8 kg. 

• Le partager en quartiers, parer le trognon et oter les grosses cotes. 

• Le laver, puis le laisser tremper dans de I'eau vinaigree et le rincer 
a nouveau. 

2. Blanchir le chou 

• Le plonger dans de I'eau en ebullition durant quelques minutes 
puis le rafraichir dans de I'eau glacee. 

• L'egoutter puis le presser legerement. 

3. Blanchir un morceau de 0,400 kg de poitrine de pore demi- 
sel et le reserver 

4. Braiser le chou (voir p. 4781479) 

• Suer dans un rondeau plat 0,200 kg de carottes et 0,150 kg d'oi- 
gnons eminces avec 0,050 kg de beurre. 

• Disposer les quartiers de chou blanchi. 

• Placer au centre du chou un bouquet garni et le morceau de lard. 

• Mouilleraveclldefond blanc. 

• Assaisonner et porter a ebullition. 

• Recouvrir d'une feuille de papier sulfurise et cuire a couvert dans 
un four a 200 °C durant 1 h a 1 h 15 min selon la qualite du chou 
et la saison. 

5. Debarrasser le chou 

• S'assurerde la cuisson. 

• Debarrasser le bouquet garni et le lard et l'egoutter legerement si 
necessaire. 

REMARQUE : II est frequent d'ajouter la garniture aromatique sans etre 

et I'oignon pique en fin de cuisson. Un jarret de pore, de la poitrine fumee 
ou des saucisses de Toulouse rissolees au prealable peuvent remplacer avan- 
tageusement le lard demi-sel. 




PLATS SIMILAIRES 



Endives braisees (voir p. 473/474) 

• Oter les feuilles abimees de 16 endives de 0,150 kg, si necessaire 
araser les talons et lescreuser legerement en pointe (voir p. 71/72). 
Les laver soigneusement. Les ranger en couronne dans une gran- 
de sauteuse en placant les talons contre les parois. Ajouter le jus 
d'l citron, 0,50 I d'eau, 0,050 kg de beurre, 0,020 kg de suae et 
salerau sel fin. 

• Porter a ebullition, couvrir d'une feuille de papier sulfurise, cuire a 
couvert dans un four a 200 °C durant 1 h 15 a 1 h 30 min selon la 
qualite des endives. S'assurer de leur cuisson en les sondant cote 
talon avec une aiguille a brider. Les debarrasser dans un recipient 
en acier inoxydable et les recouvrir avec leur cuisson. Les refroidir 
rapidement et les reserver a couvert. 

REMARQUE : Les endives braisees sont le plus souvent sautees au beurre (meu- 
niere) au moment de leur utilisation. 

Marrons braises 

• Indserl'ecorcedesmarronssurlecotebombe, puis les mettre dans 
un four tres chaud durant quelques minutes. 

• Leseplucher(ecorcher) en enlevant les 2 peaux pendant qu'ilssont 
encore brulants (voir p. 106). Les ranger dans une sauteuse beur- 
ree sur une seule epaisseur. Les mouiller a hauteur soit avec du lait 
ou du consomme, soit avec du fond brun de veau clair et corse. 
Ajouter une branche de celeri ou un morceau de celeri-rave et 
assaisonner. Recouvrir d'une feuille de papier sulfurise, cuire a cou- 
vert tres lentement durant 25 a 35 min selon la grosseur des mar- 



. _ . ,.,- s sont braises dans du fond brun de veau, il est 

• de le reduire a glace et de rouler les marrons delicatement dans cette 
pour les enrober d'une pellicule b 



REMARQUE : Lorsque 




Pommes de terre braisees dans un fond blanc 



POMMGS BOUIANGGRG 



Pommes de terre emincees en rondelles et cuites au four avec des oignons et du fond blanc legerement parfu- 
me a Tail et a la fleur de thym. Elles accompagnent le plus souvent les pieces d'agneau et de pore poelees et 
roties (epaule d'agneau, echine de pore roties). 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 




- pommes de terre 
a chair ferme 

- beurre 


kg 
kg 


- oignons 

- beurre 


kg 
kg 


Garniture aromatique 




- ail (3 gousses) 

- bouquet garni 


kg 
piece 


- beurre pour le plat 
(facultatif) 


kg 


Mouillement 




- fond blanc 


1 


ou consomme simple 




Assaisonnement 




- sel fin 

- poivre du moulin 


kg 
kg 





Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGALIS, 



ATION 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
. Eplucher et laver tous les legumes - 20 min 

Eplucher et laver les pommes de terre, les reserver dans un bahut 

avec de I'eau froide. 

Eplucher et laver les oignons. 

Eplucher, degermer et laver les gousses d'ail. 

Laver le persil, I'equeuter et realiser deux bouquets garnis avec 

une legere dominante en thym. 
!. Tailler les legumes - 15 min 

Eponger soigneusement les pommes de terre. 

Les emincer regulierement en rondelles de 2 a 3 mm d'epaisseur, 

ne pas les rincer, les secher sur un linge propre (sauf si elles sont 

realiseesen grande quantite elles risqueraient de noircir). 

Emincer finement les oignons 
.. Precuire les oignons et les pommes de terre - 15 min 

Compoter lentement les oignons dans un rondeau avec le beurre 

et les assaisonner (ils doivent colorer legerement). 

Sauter rapidement les pommes de terre a la poele. Cette phase est 

facultative mais elle permet d'enrober les pommes de terre de 

matiere grasse, de les precuire et de les colorer legerement en les 

rendant plus moelleuses et plus savoureuses. 

Les assaisonner (si elles accompagnent de I'agneau, ajouter un peu 

de fleur de thym passee au tamis). 

Les egoutter si necessaire. 
i. Garnir les plats a gratin - 5 min 

Frotter deux grands plats a gratin avec les gousses d'ail, les beur- 

rer. 

Repartir par couches successives les pommes de terre et les 

oignons. 

Terminer par les pommes de terre en lesrangeant delicatement en 

rosace. 

Glisser deux gousses d'ail etun petit bouquet garni auxextremites 

des plats. 

Mouillera hauteur des pommes de terre avec le fond blanc assai- 

sonne. 
i. Marquer les pommes boulangere en cuisson - 3 min 

Demarrer la cuisson sur le feu, puis placer les plats dans un four a 

190/200 °C durant 40 a 50 min. 

Couvrir les plats avec une feuille de papier sulfurise si les pommes 

de terre sechent en surface. 

En fin de cuisson, les pommes de terre doivent etre legerement 

dorees en surface et avoir absorbe une grande partie du liquide. 
'. Dresser les pommes boulangere - 2 min 

S'assurer de leur cuisson. 

Oter les gousses d'ail et les bouquets garnis. 

Disposer les plats sur des plats longs recouverts de papier gaufre. 



REMARQUES : 

• Le fond blanc peut etre remplace par du lait. 

• // est possible de roth une piece d'agneau ou de pore sur les 
langere de maniere a ce que la graisse de cuisson tombe e 
pommes de terre. 



REALISATION : Entremetier 

Cuisine chaude 



FICHG N° 







Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 2 calottes moyennes 

• 1 grande calotte • 1 grande passoire 

• 1 planche a decouper 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir 
ou 

• 1 grande sauteuse 
ou 

• 1 grand plat a gratin 

Materiel de dressage : 



• papier gaufre 






POMMES FONDANTES 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Eplucher et tourner les pommes de terre 

Eplucher 2,400 kg de belles pommes de terre a chair ferme 

d'environ 0,090 kg chacune. 

Lestournerde la tailled'unegrossepomme chateau en pre- 

servant une face plate. 

ou 

Choisir de tres grosses pommes de terre, les partager en 

deux et arrondir simplement la face plate. 

ou 

Les tourner en forme de «savonnettes». 

Les rincer et les egoutter. 
t. Marquer les pommes fondantes en cuisson 

Enduire tres copieusement un sautoir de grandeur appro- 

priee avec 0,100 kg de beurre. 

Y ranger les pommes tournees sur leur face plate et sans les 

chevaucher. 

Les mouiller a mi-hauteur avec 0,50 I de fond blanc ou de 

consomme blanc simple. 

Assaisonner et ajouter un petit bouquet garni. 

Cuire les pommes fondantes au four a 180 °C durant une 

quarantaine de minutes. 

Les arroser frequemment, elles devront etre recouvertes 

d'une pellicule brillante en fin de cuisson. 
L Dresser les pommes fondantes 

S'assurer de leur cuisson a I'aide d'une aiguille. 

Elles doivent etre dorees, brillantes et avoir absorbe I'inte- 

gralite du liquide de mouillement. 

Seul le beurre doit rester au fond du sautoir. 

Les disposer en rosace dans un plat creux et les saupoudrer 

eventuellement de persil hache. 




PLATS SIMILAIRES 



Pommes de terre de Saint-Flour 

• Braiser des choux avec un beau morceau de lard (voir page prece- 
dents), lesmaintenir un peu fermes 

• Detailler du lard en petits lardons et les sauter au beurre. 

• Garnir le fond d'un plat a gratin avec les choux braises 

• Repartir uniformement les lardons sautes. 

• Disposer harmonieusement une couche de pommes de terre emin- 
cees en rondelles epaisses, assaisonner et mouiller a hauteur avec 
le fond de braisage des choux. 

• Ajouter quelques gousses d'ail, du gruyere rape et tamise. 

• Cuire a four doux durant 40 min a 1 heure pour obtenir un gratin 
complet. 

Pommes de terre au lard 

• Sauter des petits lardons de poitrine demi-sel blanchis dans du 
saindoux et les reserver. 

• Sauter les pommes de terre tournees de la grosseur des pommes 
cocotte dans la graisse de fonte des lardons. 

• Ranger les pommes de terre egouttees dans un plat a gratin. 

• Repartir uniformement les lardons. 

• Ajouter des petits oignons revenus. 

• Mouiller avec du fond blanc ou du consomme. 

• Ajouter un bouquet garni et cuire au four douxjusqu'a ce que les 
pommes de terre aient absorbe une grande partie du liquide de 
mouillement. 

• Dresser et saupoudrer de persil hache. 




Pates fraiches et industrielles 



SPAGHETTIS AU BGURRG 

COQUILLeTTGS, Pe-NNGS, PAPILLONS, MACARONIS, ... 

Pates alimentaires cuites a I'eau bouillante salee et liees au beurre. Elles accompagnent principalement les pieces 
de viandes blanches roties, sautees ou traitees en ragouts (veau, volailles, lapin, ...). 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Prix Prix 
Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






- spaghettis 




kg 


0,640 


ou 








- coquillettes 




kg 


0,640 


ou 








- pennes 




kg 


0,640 


ou 








- papillons 




kg 


0,640 


ou 








-macaronis 




kg 


0,640 


(0,080 kg pa 


personne) 






-eau 




1 


6,5 


Finition 








- beurre 




kg 


0,080 


Assaisonnement 






- gros sel 




kg 


0,060 


- sel fin 




kg 


PM 


- poivre du moulin 


kg 


PM 





Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 








^^ 














■HIP 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

CUIRE DES PATES INDUSTRIELLES 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Porter une grande quantite d'eau a ebullition - 3 min 

• 1 litre d'eau pour 0,100 kg de pates 

• Saler au gros sel a raison de 8 a 10 g par litre d'eau. 

3. Cuire les pates - 7 min (voir p. 384/385) 

• Verser les pates dans de I'eau en ebullition. 

• Remuer a I'aide d'une petite ecumoire jusqu'a la reprise de I'ebul- 
lition. 

• Reduire I'intensite du feu et laisser cuire les pates a decouvert et a 
faible ebullition durant la duree spedfique a chaque sorte de pate 
indiquee sur le conditionnement. 

• Remuer de temps en temps pour empecher les pates de s'agglo- 
merer et de coller au fond du recipient. 

• Verifier frequemment I'a-point de la cuisson en goutant (les spa- 
ghettis sont prets lorsque le point blanc central disparatt). 

• Les maintenir legerement fermes (al dente). 

• Arreter la cuisson avec un peu d'eau froide. 

• Egoutter presque completement les pates les rincer eventuelle- 
ment a I'eau bouillante (le peu d'eau restant s'emulsionne avec le 
beurre et empeche les pates de coller). 

4. Lier les pates au beurre - 3 min 

• Les sauter rapidement dans une calotte contenant du beurre en 
parcelles. 

• Verifier I'assaisonnement. 

5. Dresser les pates - 2 min 

• Dresser les pates dans un legumier. 

• Disposer le legumier sur un sous-bol recouvert d'une feuille de 
papier gaufre. 



REMARQUE : Dans le 



i'une utilisation differee, rafrakhir les pates entie 
j froide. Les remettre en temperature en les plor, 
geant a la commande dans une chauffante (eau bouillante salee), puis le 
egoutter et les lier au beurre. Verifier I'assaisonnement et dresser comm 
precedemment. 



REALISATION : Entremetier 

Cuisine chaude 





• legumiers 

• sous-bols ronds 

• papier gaufre 



Spaghettis au beurre 



PATGS FRAICHGS AU BGURRG 

(fettuccines, tagliatelles, fapardelles, 
feuilles a lasagnes €t a cannellonis) 



• M ettre en place le poste de travail 

• Porter une grande quantite d'eau a ebullition. 

• Saler au gros sel (8 a 10 g par litre d'eau). 

• Ajouter un peu d'huile. 

• Plonger les pates a la commande par petites quantir.es dans 
I'eau bouillante salee et huilee (compter environ 0,120 a 
0,150 kg de pates fraiches par personne). 

• Cuire vivement les pates durant quelques minutes 

• Les remuer frequemment et verifier I 'a-point de la cuisson, elles 
doivent rester fermes (al dente). 

• Egoutter presque entierement les pates (I'eau restante s'emul- 
sionne avec le beurre et empeche les pates de s'agglomerer). 

INe jamais les rafraichir 
et toujours les cuire a la commande 
• Lier les pates au beurre ou les accomoder selon la recette. 

REMARQUE : Les pates fraiches peuvent etre coiorees en vert avec de I'ex- 
trait de chlorophylle d'epinard (voir p. 315), en rouge avec de la tomate, 
en noir avec de I'encre de seiche, en jaune avec du safran ou du curcuma. 
La pate a nouilles peut egalement comporter des herbes fraichement cise- 
lees ou effeuillees. 




PLATS SIMILAIRES 



Nouilles fraiches a I'alsacienne 

■ Cuire les nouilles dans une grande quantite d'eau bouillante salee 
et huilee. 

• Les egoutter et les lier au beurre. 

• Les dresser en legumier et les parsemer soit de croutons de pain de 
mie sautes au beurre ou soit de parures ou de brisures de nouilles 
crues coupees en julienne et rissoleesau beurrejusqu'a cequ'elles 
soient bien croustillanr.es. 

Spatzle ou cordons de pate a I'alsacienne 

• Realiser une pate a nouille legerement «coulante» (semi-consis- 
tante). 

• La verser au travers d'une passoire sur une grande quantite d'eau 
bouillante salee afin de former des cordons de 6 a 10 cm de long 
et d'environ 3 mm de diametre. 

• Les rafraichir des qu'ils remontent a la surface et les egoutter. 

• Les faire revenir au beurre (ils peuvent etre legerement colores). 

• Les dresser et les parsemer de petits croutons frits ou lesnapperde 
creme et les gratiner avec du gruyere rape. 

Fettucines a la genoise 

• Cuire les fettucines dans une grande quantite d'eau bouillante 
salee, les lier au beurre puis avec un melange mixe finement de 
feuilles de basilic, d'huile d'olivevierge, d'ail etdepignonsdepin. 

• Saupoudrer de parmigiano-reggiano et de pecorino-romano 
rapes 

Spaghettis al pomodoro e basilico 

• Cuire les spaghettis dans une grande quantite d'eau bouillante 
salee, les lier avec un peu de beurre et d'huile d'olive. 

• Faire blondir dans de I'huile d'olive des gousses d'ail finement 
emincees en lamelles, ajouter de la fondue de tomate et melanger 
I'ensemble aux spaghettis. 

• Parsemer de basilic fraichement cisele. 

Gratin de macaronis 

• Cuire et egoutter soigneusement les macaronis. 

• Les lier au beurre et avec un peu de sauce bechamel legere (0,060 
a 0,070 kg de roux blanc au litre de lait). 

• Repartir les macaronis dans le plat a gratin beurre. 

• Napper uniformement avec le reste de la sauce. 

• Saupoudrer avec du gruyere rape et hache finement. 

• Parsemer de quelques petites parcelles de beurre. 

• Gratiner au four a 200/220 °C durant une vingtaine de minutes. 



RIZ PILAF OU PILAW, 
NATURE GT CRGOLG 



Riz long nacre (revenu au beurre) avec des oignons ciseles et cuit generalement dans du fond blanc ou un f umet. 
II accompagne les viandes et les poissons en sauce (blanquette de veau, poularde pochee, poissons poches a 
court-mouillement). Accompagne de garnitures diverses, il peut etre servi en tant que plat principal. 
Le riz creole est cuit dans une grande quantite d'eau bouillante salee puis egoutte et lie au beurre. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



RIZ PILAF 






Elements de base 






- beurre 

- oignons 

- riz long non traite ni lave 
(surinam, basmati™, thai) 


kg 
kg 
kg 


0,080 
0,150 
0,400 


-eau 

ou selon /'utilisation : 
-fond blanc de veau 


1 
1 


0,75 
0,75 



- fumet de poisson* 

- bouquet garni 

Finition 

- beurre 

Assaisonnement 

- sel fin 

- poivre du moulin 





es aromatique a grains 
fins et longs provenant des 
hauts plateaux du Penjab et 
des contreforts himalayens. 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 










^^ 










P 



TGCHNIQUG DG RGAUSA1 

Riz pilaf (voir p. 379/380) : 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
M esurer le riz (0,400 kg de riz correspond approximativement a un 
demi-litre). 

Choisir le liquide de mouillement en fonction de I'utilisation du riz 
(eau, fond blanc de veau ou de volaille, fumet de poisson). 
Le porter a ebullition (en regie generale, il faut 1,5 volume de 
liquide de mouillement pour 1 volume de riz). 
Preparer la garniture aromatique - 10 min 
Eplucher, laver et ciseler finement I'oignon. 
Confectionner un petit bouquet garni. 
Marquer le riz pilaf en cuisson - 10 min 
Faire fondre le beurre dans une grande sauteuse. 
Ajouter les oignons ciseles et les suer sans exageration durant 1 a 
2 min sur un feu tres doux. 
Verser le riz long non lave. 

L'enrober de beurre et le nacrer en le remuant sans arret a I'aide 
d'une spatule (les grains de riz doivent s'egrener facilement et 
blanchir «comme de la nacre»). 
Mouiller avec le liquide bouillant. 
Assaisonner et ajouter le bouquet garni. 
Verifier I'heure a partir de la reprise de I'ebullition. 
Couvrir hermetiquement avec une feuille de papier sulfurise et un 
couverde. 

Cuire le riz au four a 190/200 °C, grille a mi-hauteur, durant 15 a 
19 min selon la qualite du riz. 
Ne pas decouvrir, ni remuer durant la cuisson. 
Terminer et decanter le riz puis le beurrer - 5 min 
S'assurer de sa cuisson en le goutant. 

Le sortir du four et le laisser gonfler a couvert durant quelques 
minutes. 

Retirer le bouquet garni et debarrasser le riz dans un grand plat 
en acierinoxydable. 

Ajouter le beurre en parcelles et I'egrener a I'aide d'une fourchet- 
te. 

Verifier rassaisonnement, le couvrir avec une feuille de papier sul- 
furise et le reserver au chaud. 



REMARQUES : 

• Les quantites de riz correspondent a une garniture d'accompagnement 
moyenne. Dans le cas d'un plat unique, compter 0,080 kg de riz par per- 
sonne. La reussite du riz pilaf provient principalement du nacrage. II doit se 
faire lentement et sans coloration. Tous les grains de riz doivent etre blancs 
nacres, et legerement translucides, se detacher les uns des autres. Lors de 
cette operation, I'amidon superficiel du rizse transforme en dextrines, I'em- 
pois de dextrines est moins epais que I'empois d'amidon cru, le riz ne 



REALISATION : Entremetier 

Cuisine chaude 




FICHG N° 






Materiel de preparation : 

• 1 plaque a debarrasser ou 1 calotte moyenne 

• 1 mesure d'1/2 litre • 1 grand chinois 

• 1 grande passoire a trous fins 

Materiel de cuisson : 

• pour le riz Creole : • 1 grande russe 



• pour le riz pilaf : 



• 1 rondeau haut 

• 1 grande sauteuse 



Materiel de dressage : 



• papier gaufre 



RIZ «NATURG» GT RIZ CRGOLG 



(Voir p. 3781379) 

1. Mettre en place le poste de travail 

• Porter a ebullition une grande quantite d'eau dans une russe 
ou dans un rondeau haut (16 volumes d'eau environ pour 1 
volume de riz). 

• Saler au gros sel a raison de 12 g par litre. 

• Laver ou rincer a I'eau froide 0,400 kg a 0,600 kg de riz long. 

2. Marquer le riz en cuisson 

• Verser en pluiele riz dans I'eau. 

• Remuer jusqu'a la reprise de I'ebullition. 

• Laisser cuire lentement durant 11 a 16 min selon la qualite du 
riz (se referer aux conditionnements). 

• Remuer de temps en temps et controler la cuisson. 

3. Debarrasser et terminer le riz 
Riz «nature» servi froid en salade : 

• S'assurerdesa cuisson. 

• L'egoutter et le rafraichir partiellement. 

• L'assaisonner encore tiede. 

Riz Creole servi chaud en garniture d'accompagnement : 

• Le rincer rapidement a I'eau bouillante et l'egoutter soigneu- 
sement (pour enlever les restes eventuels d'amidon). 

• Le repartir sous faible epaisseur dans un grand plat allant au 

^four. 
Ajouter le beurre en parcelles et verifier l'assaisonnement. 

• Secher et chauffer le riz au four durant quelques minutes en le 
remuant a I'aide d'une fourchette. 

4. Dresser le riz en dome dans un legumier sans le tasser 



PLATS SIMILAIRES 



Riz pilaf dieppoise 

• Le riz pilaf en accompagnement de poissons poches au court- 
mouillement ou braises peut etre additionne de champignons 
cuits a blanc, de queues de crevettes decortiquees et de moules 
ebarbees. 



Riz valencienne 

• En accompagnement de volailles, il peut etre additionne d'une 
brunoise de jambon de Bayonne, de poivrons rouges de petits 
pois et de tomate concassee. 



Rizzoto italienne 

• Riz du Piemont (ambroso ou Roma), traite pilaf, deglace au vin 
blanc reduit, mouille progressivement au consomme ou au fond 
blanc simple. 

• L'egrener, le beurrer, lui ajouter de la creme et du parmesan rape. 

Rizzoto milanaise 

• Riz du Piemont (ambroso ou Roma) cuit pilaf et safrane. 

• Servir avec du parmesan rape et une garniture composee d'une 
julienne de jambon, de champignons de langue ecarlate et de 
truffes blanches du Piemont, liee a la sauce demi-glace tomatee. 

«Riz sauvage» 

• Le «riz sauvage» correspond a une graminee (zizania aquatica) 
poussant sur le bord des lacs du nord-ouest Canadien. 

• Couvrir la quantite a cuire (0,025 kg par personne) avec troisfois 
son volume d'eau, assaisonner et laisser fremir durant environ 1 h 
30 min jusqu'a ce que les grains edatent. 

• M ethode par detrempage : laver le «riz sauvage» et le precuire en 
le remuant dans trois fois son volume en eau bouillante durant 
5 min. Couvrir le redpient et laisser le riz gonfler durant 1 h a 
1 h 30. 

• Le «riz sauvage» est le plus souvent melange au riz pilaf apres cuis- 
son a raison de 2/3 de riz pilaf pour 1/3 de «riz sauvage». 




Pommes de terre sautees a cm 

et pommes de terre cuites en robe des champs et sautees 



POMMGS SAUTGGS A CRU 

Pommes de terre taillees en rondelles et sautees a la poele. Elles accompagnent generalement les steaks sautes 
au poivre, Bercy, bordelaise, les supremes et les magrets de canard, les escalopes viennoises. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 



- pommes de terre. 


kg 


2a 


a chair ferme B.F. 15, 




2,200 


rosa, charlotte, ... 






- huile d'arachide 


I 


0,20 


ou 






- huile d'arachide 


I 


0,10 


et 






- beurre 


kg 


0,040 


Finition 






- beurre 


kg 


0,040 


- persil 
Assaisonnement 


kg 


0,020 







Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Eplucher et laver les pommes de terre - 10 min 

(voir p. 124/125) 

3. Tourner les pommes de terre en forme de «cylindres» - 5 min 

(voir p. 130) 

• Lesarrondirlegerementen cylindreen les parant sans exces (tour- 
ner en Hard). 

4. Emincer les pommes de terre en rondelles regulieres de 
3 mm d'epaisseur environ - 10 min (voir p. 130) 

• Utiliserune mandoline. 

5. Rincer les pommes et les egoutter - 5 min 

• Les rincer a plusieurs reprises pour enlever la fecule, puis les secher 
soigneusement sur un linge propre. 

6. Sauter les pommes de terre - 20 min (voir p. 417/418) 

• Chauffer fortement I'huile dans une grande poele. 

• Ajouter les pommes de terre bien epongees par petites quantites. 

• Attendre que la temperature de I'huile remonte avant de lesfaire 
sauter. 

• Les sauter regulierement pour uniformiser la cuisson et la colora- 
tion. 

7. Terminer les pommes sautees - 5 min 

• S'assurer de leur cuisson. 

• Debarrasser en premier les rondelles deja colorees, puis egoutter 
le reste dans une passoire. 

• Essuyer la poele avec du papier absorbant. 

• Ajouter le beurre et le laisser mousser sans coloration. 

• Verser les pommes, les saler puis les sauter a nouveau pour les 
impregnerdu parfum du beurre. 

8. Dresser les pommes - 5 min 

• Les disposer en dome dans un legumier. 

• Disposer harmonieusement en rosace les plus belles rondelles sur 
le dessus. 

• Saupoudrer de persil frakhement hache. 



REALISATION : Entremetier ou saucier 
Cuisine chaude 




FICHG N 



Materiel de preparation 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 bahut moyen 

• 1 grande calotte 

• 1 calotte moyenne 

• 1 planche a decouper 

• 1 mandoline 

• 1 passoire a queue 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande poele 

Materiel de dressage : 



• papier gaufre 




POMMES MIGTTG5 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Laver et brosser soigneusement 2 kg de pommes de 
terre a chair ferme 

3. Cuire les pommes de terre en robe des champs 

• Placer les pommes de terre dans une russe. 

• Mouillera I'eau froide, salerau grossel. 

• Porter a ebullition et laisser cuire lentement durant 20 a 
25 min environ selon leur grosseur. 

• Lesecumersi necessaire. 

4. Egoutter et tailler les pommes de terre en rondelles 

• S'assurer de leur cuisson en les piquant a I'aide d'une 
aiguille a brider. 

• Rafraichir partiellement les pommes de terre (elles s'eplu- 
chent plus fadlement lorsqu'elles sont encore tiedes). 

• Les egoutter puis eliminer la peau a I'aide d'un couteau 
d' office. 

• Les detailler delicatement en rondelles de 4 mm d'epaisseur 
environ, puis les reserver. 

5. Sauter les pommes de terre 

• Chauffer I'huile et le beurre dans une grande poele. 

• Ajouter les pommes de terre lorsque le beurre blondit lege- 
rement dans I'huile. 

• Sauter frequemment les pommes de terre pour les colorer 
regulierement et qu'elles s'emiettent legerement. 

• Les assaisonner, puis les egoutter dans une passoire. 

6. Dresser les pommes miettes 

• Les dresser en dome dans un legumier et les saupoudrer sans 
excesde persil hache. 



PLATS SIMILAIRES 



Pommes lyonnaise 

• Pommes sauries a cm, additionnees d'oignons eminces compotes 
au beurre et legerement caramelises. 

• Saupoudrer de persil hache. 

Pommes sarladaise 

• Pommes sauries a au a la graisse d'oie additionnee d'une pointe 
d'ail et de persil hache. 

• Les pommes sarladaise accompagnent generalement le confit. 
Certains cuisiniersajoutent des truffes, danscecas, ne pas ajouter 
d'ail ni de persil. 

Pommes sautees provengale 

• Pommes sautees a cm avec de Tail et du persil hache. 

Pommes Mireille 

• Pommes sautees a cm au beurre, additionnees de fonds d'arti- 
chauts eminces et sautes et de lames de truffes. 




Pommes de terre rissolees 



POMMES DE TERRE RISSOLEES, 

NOISGTTGS, PARISIGNNG, COCOTTG, CHATGAU, 
PARMGNTIGR 

Pommes de terre levees a la cuillere a racine, ou tournees de forme oblongue ou d'un petit oeuf, blanchies et rissolees. Elles 
accompagnent generalement les petites pieces de viande de boucherie ou de volaille sautees. Les pommes chateau entrent 
dans la composition de nombreuses garnitures classiques (Choisy, Bruxelloise, Nicoise, ...)■ 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



Pommes noisettes : 






- pommes de terre de 


kg 


2,500 a 


conservation (Bintje) 






- huile 


I 


0,08 


- beurre 


kg 


0,040 


Pommes cocotte : 






- pommes de terre a chair 


kg 


2,500 


ferine (Belle de Fontenay, 






BF 15, Charlotte, ...) 






- huile 


I 


0,08 


- beurre 


kg 


0,040 


Pommes chateau : 






- pommes de terre a chair 


kg 


2 a 2,50 


ferme (grosses B.F. 15) 






de 0,100 kg piece 






- huile 


I 


0,08 


- beurre 


kg 


0,040 


Finition 






- persil 


kg 


0,020 


Assaisonnement 









Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATH 



I. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

■ Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage, 
!. Eplucher et laver les pommes de terre - 10 min 

(voir p. 124/125) 
I. Tourner ou lever les pommes a la cuillere a racine - 20 min 

1 Tourner les pommes cocotte et les pommes chateau a I'aide d'un 
couteau d 'office (voir p. 1321133 et 135). 

• Lever les pommes noisettes et parisienne a la cuillere (voir p. 131). 

■ Les rincer en les brassant et reserver les pommes dans de I'eau tres 
froide. 

\. Blanchir les pommes de terre - 5 min 

1 Les disposer sur une seule epaisseur dans une grande sauteuse ou 

dansun rondeau plat. 
1 Mouiller a I'eau froide a lou 2 cm au-dessusdes pommes de terre 

et nepassaler. 

■ Porter a ebullition tres rapidement sur un feu vif. 
1 Egoutter immediatement et ne pas rafrakhir. 

i. Rissoler les pommes de terre - 5 min (voir p. 418/419) 

■ Remettre la sauteuse ou le rondeau sur le feu vif. 

• Ajouter I'huile et la chauffer fortement (180-190 °C). 

1 Verser les pommes de terre en veillant a ce qu'elles ne se superpo- 

sent pas. 
1 Ne pas remuer durant quelques instants (les pommes de terre ont 

refroidi I'huile). 
1 Lesfairesautervivement afin delescolorer legerement. 
1 Terminer la cuisson en placant le recipient durant quelques 

minutes dansun fourtreschaud (220 °C pour les pommes chateau, 

240 °C pour les pommes cocotte et noisettes). 
1 Les remuer delicatement de temps en temps a I'aide d'une petite 

ecumoire pour uniformiser la coloration et la cuisson. 
i. Debarrasser les pommes rissolees et les beurrer - 5 min 
1 Egoutter soigneusement les pommes rissolees. 

■ Les debarrasser dans une calotte, les saler et ajouter le beurre cm 
decoupe en petites parcelles. 

1 Les sauter delicatement dans la calotte. 
'. Dresser les pommes rissolees - 10 min 
1 Les pommes noisettes, cocotte et chateau sont saupoudrees de 
persil hache au moment de I'envoi. 



REMARQUES : 

• We pas ajouter trop d'eau /ore du blanchiment, les pommes de terre risquent 
d'etre «cuites a l'anglaise» avant /'ebullition. 

• We pas les rafrakhir. Egoutter sitot la reprise de /'ebullition, les pommes 
sechent immediatement. Les risques de projection d'eau dans I'huile tres chau- 
de sont limites. 

• // est d'usage de rissoler les pommes dans un melange d'huile et de beurre ou 
dans du beurre clarifie, mais le plus souvent, le beurre brule et laisse appa- 
raitre des points noirs a la surface, et les pommes deviennent indigestes. 

• Bien saisir les pommes dans I'huile tres chaude afin de provoquer la coloration 
(dextrinisation) rapide de I'amidon superficiel. La croute ainsi formee evite aux 
pommes d'attacher au recipient et empeche I'huile de cuisson de penetrer a 
I'interieur des pommes. 

• Saler les pommes en fin de cuisson. Le sel facilite la sortie de I'eau de consti- 
tution de la pomme de terre et entraine la fecule (la fecule et la chaleur for- 
ment un empois et les pommes attachent au recipient). 



REALISATION : Entremetier et saucier 
Cuisine chaude 



FICHG N° 



I3S 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 bahut moyen 

• 2 calottes moyen nes 

• 1 passoire a queue 

• 1 planche a decouper 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande sauteuse 

ou 

• 1 rondeau plat 

Materiel de dressage : 



• papier gaufre 





PLATS SIMILAIRES 



Pommes parisienne 

• Petites pommes noisettes roulees dans de la glace de viande blon- 
de et fondue. 

• Saupoudrer de persil hache. 

Pommes alsacienne 

• Petites pommes nouvelles ou pommes cocotte rissolees au beurre 
avec des petits lardons de poitrine 1/2 sel et des petits oignons gla- 
res a brun. 

• Saupoudrer de fines herbes fraichement hacheesou dselees. 

Pommes Parmentier 

• Pommes de terre taillees en des de 1 cm de cote, blanchies et ris- 
solees. 

• Lier au beurre cm et saupoudrer sans exces de persil fraichement 
hache. 

Bonnotte de Noirmoutier a la fleur de sel 

• Pommes de terres «primeur» de Noirmoutier sassees ou grattees, 
rissolees au beurre et saupoudrees sans exces de fleur de sel et de 
persil fraichement hache. 




Pommes de terre seches traitees a la friture • 2 methodes 



POMMES PAILLE, CHIPS, GAUFRETTES 

EN UNE 5EULE CUI550N 

POMMES ALLUMETTES ET PONT-NEUF 
EN DEUX CUI550N5 

Pommes de terre de conservation tail lees en batonnets pour les pommes paille, allumettes et Pont-Neuf, emincees en rondelles 
pour les chips, quadrillees a la mandoline pour pommes gaufrettes, puis traitees en friture profonde. 
Les pommes seches traitees a la friture accompagnent generalement les grillades de viandes rouges et les grosses pieces de 
viande de boucherie et de volaille roties 



DENREES POUR 8 COUVERTS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


EN UNE SEULE CUISSON : 










Elements de base 










Pommes paille : 
- pommes de terre 
de conservation (Bintje) 


kg 


1,600 






Pommes chips : 
- pommes de terre 
de conservation 


kg 


1,600 






Pommes gaufrettes : 
- pommes de terre 
de conservation 


kg 


2 






- bain de friture 




PM 






EN DEUX CUISSONS : 










Elements de base 










Pommes allumettes : 








- pommes de terre 
de conservation 


kg 


2,500 






Pommes Pont-Neuf : 










- pommes de terre 
de conservation 


kg 


2,500 






- bain de friture 




PM 






Assaisonnement 














PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




cuisaon 


45 a SO min ^ 


DUREE MOYENNE DE CUISSON : 

, Endeuxcuix 


4a6 
Sal 


,1 ^ 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

EN UNE SEULE CUISSON : POMMES PAILLES, CHIPS ET GAUFRETTES 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Eplucher et laver les pommes de terre - 10 min (voir p. 1241125) 

3. Tailler les pommes de terre - 15 min (voir p. 126, 129, 130) 

• Les laver dans plusieurs eaux pour eliminer la fecule. 

• Lesreserver dansde I'eau claire et tresfroide. 

4. Frire les pommes de terre - 15 a 20 min 

• Chauffer le bain de friture a 160/165 °C maximum. 

• Egoutter les pommes de terre, puislessechersoigneusement pourevi- 
terlebouillonnement et les projections 

• Les plonger par petites quantites pour limiter les chocs thermiques (en 
3 ou 4 fois). 

• Lesremuerou lesretournerdelicatement a I'aide d'une araignee pour 
qu'ellesnecollent pasentreelles 

• Bien lessecher, puislesegoutterlorsqu'ellessontsuffisammentdorees 

• Les debarrasser delicatement sur une plaque recouverte d'un papier 
absorbant. 

• Lessalerau sel fin et lesreserverau chaud. 

5. Dresser les pommes de terre sur un plat recouvert d'une feuille 
de papier gaufre 

REMARQUE : Les pommes paille, chips et gaufrettes doivent etre cuites en 
une seule cuisson dans un bain de friture a 165°C maximum. Au-dela de cette 
temperature, les pommes colorent rapidement, ne dessechent pas assez et 
ramollissent rapidement. 

EN DEUX CUISSONS : POMMES ALLUMETTES ET PONT-NEUF 

Ellessont cuites en deux fois, pocheespuissaisiesa la commande. 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage, 

2. Eplucher, laver et tailler les pommes de terre - 10 min 
(voir p. 125 a 128) 

3. Chauffer le bain de friture a la temperature de 155/160 "C maxi- 

4. Pocher ou blanchir les pommes de terre (pre-cuisson) 

• Les egoutter puislessechersoigneusement sur un torchon propre. 

• Les pocher par petites quantites sans les laisser colorer (el les doivent 
etre si implement cuites, s'en assurer en les pressant entre les doigts). 

• Les egoutter et les debarrasser sur une plaque munie d'une grille fine. 

5. Terminer ou saisir les pommes de terre 

• Monter la temperature du bain de friture a 180 °C. 

• Les plonger a la commande et les laisser dorer. 

• Les egoutter soigneusement et les debarrasser sur une plaque recou- 
verte de papier absorbant. 

• Lessalerau sel fin. 

6. Dresser les pommes de terre 

Pommes allumettes : les dresser en «buisson» sur un plat rond recouvert 
d'un papier gaufre. 

Pommes Pont-Neuf : les dresser en «buisson» ou les ranger en «steres» 
sur un plat recouvert d'un papier gaufre. 



REALISATION : Rotisseur (grillardin, friturier) 



Cuisine chaude 



Wmk 






5 i 






FICHG N 



Materiel de preparation 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 bahut moyen 

• 1 grande calotte 

• 1 planche a decouper 

• 1 grande passoire 

• 1 mandoline 

• 1 araignee 

Materiel de cuisson : 

• lfriteuse 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats 

• papier gaufre 



PLATS SIMILAIRES 



Pommes mignonnettes 

• Tailler les pommes de terre en batonnets de 3,5 a 4 cm sur 5 mm 
de section. 

• Les f rire en deux cuissons 

Pommes collerettes 

• Tailler les pommes de terre en forme de cylindres a I'aide d'un 
«moule a colonne» cannele. 

• Emincer les cylindres en rondelles regulieres de 2 a 3 mm d'epais- 
seur. 

• Evider le centre a I'aide d'un emporte-piece rond cannele. 

• Frire en deux cuissons 







rirC^ 






Pommes derivees de la pomme duchesse 



POMM€S CROQUGTTGS 



Pommes duchesse (puree de pommes de terre tres seche Nee au beurre et aux jaunes d'ceufs), faconnees en rou- 
leaux reguliers de la grosseur d'un bouchon, panes a I'anglaise et frits. Les pommes croquettes accompagnent 
generalement les pieces de viande de boucherie sautees ou grillees accompagnees d'une sauce courte. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 
H.J. H.J. 



Elements de base 
Pommes duchesse : 

- pommes de terre 
de conservation (Bintje) 

- beurre 

- oeufs (jaunes) 

Assaisonnement 

- gros sel 

- sel fin 

- poivre du moulin 

- noix de muscade 

Panure a I'ai 



- ceufs (entiers) 

- huile 

- sel fin 

- poivre du moulin 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Eplucher, laver et tailler les pommes de terre en gros quar- 
ters ou les laisser entieres si elles ne sont pas tres grosses 

-15 min (Vo/r p. 124/125) 

3. Les marquer en cuisson a I'anglaise - 5 min 

4. Confectionner I'appareil a pommes duchesse - 10 min 

(voir p. 322/324) 

Bien dessecher I'appareil sur le feu avec le beurre avant d'ajouter 

les jaunes d'ceufs 

Le debarrasser dans une plaque en acier inoxydable legerement 

farinee et filmer pour eviter le croutage en surface. 
I. Preparer les elements pour paner a I'anglaise - 10 min 

Tamiser et debarrasser la mie de pain dans une plaque. 

Casser, assaisonner et battre les oeufs a I'aide d'une fourchette ou 

d'un petit fouet. 

Ajouter I'huile et reserver I'anglaise dans une 2eme plaque. 

Reserver la farine dans une petite calotte. 

Prevoir un plateau recouvert d'une feuille de papier sulfurise pour 

reserver les pommes croquettes 
i. Confectionner les pommes croquettes - 15 min 

Diviser I'appareil a pommesduchesseen petitesboulesde 0,200 kg 

environ. 

Fariner le plan de travail. 

Rouler les boules de pommes duchesse et leur donner la forme de 

rouleaux reguliers de 2 a 2,5 cm de diametre. 

Detailler les rouleaux en troncons de 4,5 a 5,5 cm de longueur (de 

la taille d'un gros bouchon). 

Les passer successivement et delicatement dans I'anglaise puis 

dans la mie de pain. 

Saupoudrer le plan de travail de mie de pain et rectifier la forme 

des croquettes en les roulant delicatement et en egalisant les 

extremitesa I'aide d'une spatule metallique. 

Ranger regulierement les croquettes sur le plateau. 

Les reserver filmees en enceinte refrigeree. 
. Frire les croquettes a la commande - 5 min 

Disposer les croquettes par petites quantites dans un panier a fri- 

ture. 

Les frire a la commande dans un bain d'huile chauffe a 180 °C envi- 
ron. 

Les egoutter sur du papier absorbant en les retirant de la friture 

delicatement a I'aide d'une araignee. Les pommes croquettes doi- 

vent etre dorees et croustillantes 

Les saler legerement au sel fin. 
i. Dresser les pommes croquettes - 5 min 

Les dresser sur un plat recouvert d'un papier gaufre. 
9. Filtrer le bain de friture selon la procedure interne a I'eta- 

blissement. 



REALISATION : Rotisseur - friturier 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 bahut moyen 

• 1 grande calotte • 1 calotte moyenne 

• 1 moulin a legumes 



■ ltamiset 1 pilon 

■ 1 corne 

■ 1 grande plaque 



Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe • 1 friteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats longs 

• papier gaufre 



• 1 friteuse 

age: 



POMMES DAUPHINE 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Preparer des pommes duchesse avec 0,800 kg de pommes 
de terre Bintje (voir p. 322/324) 

Ne pas aj outer la liaison beurreet jaunesd'oeufs 

t. Confectionner une pate a choux en partant sur les bases 
d'1/4 de litre d"eau (voir p. 505) 

Utiliser 0,080 kg debeurre, 0,125 kg defarineet 4oeufsentiers. 
4. Terminer I'appareil a pommes dauphine 

Secher les pommes de terre a I'entreed'un fourtreschaud. 
Les passer au tamis sur la pate a choux 
Melangerintimement a I'aided'unespatuleen bois 
Corner lesbordset filmer, 

i. Frire les pommes dauphine 
Chauffer le bain de friture a 160/170 °C maximum. 
Faconner les pommes dauphine a I'aide de deux cuilleres a entre- 
mets ou d'une poche munie d'une grosse douille ronde et unie, 
Les faconner de la grosseur d'une petite noixet lesdeposerau fur 
eta mesure dans le bain d'huile. 
Ne pasen frire trap a la fois, les pommes dauphine augmentent de 



volur 



n defri- 



Laisserlespommesgonfleret remontera la surface du b. 
ture. 

Les retourner delicatement si necessaire a I'aide d'une araignee. 
Lorsqu'elles sont bien dorees, les egoutter delicatement sur du 
papier absorbant. 
Lessaleravecdu sel fin. 
6. Dresser les pommes dauphine 

Les dresser immediatement en dome sur un plat rond recouvert 
d'un papier gaufre. 




PLATS SIMILAIRES 



Pommes amandine 

• Pommes duchesse faconnees en forme d'amandes et panees avec 
des amandes hachees ou effilees. 

Pommes Berny ou croquettes perigourdine 

• Pommes amandine additionnees d'une brunoise de truffes. 
Pommes St-Florentin 

• Pommes duchesse additionnees d'une brunoise fine de jambon. 

• Faconner en forme de bouchons et paner aux vermicelles legere- 
ment brises Aplatir legerement pour donner une forme rectan- 
gulaire. 

Croquettes de marron 

• Melanger en parties egales de la puree de marrons et de la 
pomme duchesse realisee a partir de pommes de terre et de 
patates douces, ajouter des brisures de marrons braises. Faconner 
en forme de marrons et paner a I'anglaise. 

Pommes croquettes a la lyonnaise 

• Appareil a pommes duchesse additionne d'une fondue d'oignons 
dseles et de persil hache. Faconner, paner et frire. 

Pommes Elisabeth 

• Pommes dauphine garnies apres cuisson d'epinards a la creme. 
Pommes Lorette 

• Pommes dauphine fromagees, faconnees soit en forme oblongue 
(cigare), soit en forme de croissant. 




Gratins de legumes 



GRATIN D€ POMMES D€ TERRE 
AU FROMAGE 

Pommes de terre emincees en rondelles et cuites au four dans un melange de creme et de gruyere, puis grati- 
nees. II accompagne le plus souvent les viandes de boucherie roties ou eventuellement poelees (rotis de boeuf, 
gigot ou selle d'agneau rati). 



DENREES POUR 8 COUVERTS 



Prix Prix 
Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 



- pommes de terre 

a chair ferme 
-lait 


kg 
1 


2 
1 


- creme 


1 


0,50 


- gruyere 

- beurre 


kg 
kg 


0,200 
0,040 


Plat 






- ail (2 gousses) 

- beurre 


kg 
kg 


0,015 
0,040 


Finition 






- beurre 


kg 


0,020 


Assaisonnement 







- sel fin 

- poivre du moulin 

- noix de muscade 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la mise en place du gratin - 15 min 

• Eplucher et laver les pommes de terre. 

• Eplucher, degermer et laver les gousses d'ail. 

• Raper et tamiser le gruyere. 

3. Emincer les pommes de terre - 10 min 

• Egoutter et eponger soigneusement les pommes de terre. 

• Les emincer finement et regulierement a I'aide d'une mandoline 
(2 mm d'epaisseur environ). 

• Les debarrasser au fur et a mesure dans une grande russe et les 
recouvrir avec le lait froid. 

4. Pre-cuire les pommes de terre - 5 min 

• Placer la russe sur un feu et porter lentement a ebullition. 

• Pre-cuire les pommes de terre durant 6 a 8 min. 

• Les remuer tres delicatement a I'aide d'une petite ecumoire afin 
qu'ellesn'attachent pasau fond du recipient. 

• Assaisonner aux 2/3 de la pre-cuisson avec du sel fin, du poivre du 
moulin et quelques rapures de noix de muscade. 

5. Preparer les plats a gratin - 5 min 

• Les frotter uniformement avec les gousses d'ail et les beurrer 
copieusement. 

6. Realiser le montage des gratins - 10 min 

• Egoutter delicatement les pommes et verifier l'assaisonnement. 

• Disposer une couche mince de pommes de terre au fond de 
chaque plat. 

• Napper copieusement avec une partie de la creme. 

• Ajouter la moitie du fromage tamise en le repartissant uniforme- 
ment. 

• Recouvrir d'une deuxieme couche mince de pommes de terre. 

• Regulariser I'epaisseur du gratin qui ne doit pas etre trap epais 
(2 cm environ). 

• Napper a nouveau avec le reste de la creme. 

• Saupoudrer avec le reste du fromage et repartir quelques petites 
parcelles de beurre sur le dessus. 

7. Gratiner les pommes de terre - 3 min 

• Placer les plats dans un four a 180/200 °C durant une trentaine de 
minutes au minimum de maniere a obtenir simultanement la fin 
de la cuisson des pommes de terre, la reduction de la creme et un 
gratin bien dore et regulier. 

8. Dresser les gratins - 2 min 

• Nettoyer soigneusement le bord des plats. 

• Les lustrer au beurre darifie a I'aide d'un pinceau, puis les disposer 
sur des plats longs recouverts de papier gaufre. 



REALISATION : Entremetier 

Cuisine chaude 



FICHG N° 



141 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 bahut moyen 

• 1 grande calotte • 1 grande passoire 

• 1 planche a decouper • 1 mandoline 

• ltamis 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 



• 1 rondeau plat 

Materiel de dressage : 

• plats sabots ou a gratin 

• sous-bols longs 

• papier gaufre 



son : 
•sage : 

3 rati n 



GRATIN DG POMMGS DG TGRRG 
FACON DAUPHINOIS 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 



. Emincer les pommes de terre 

Les egoutter et les eponger soigneusement. 
Les emincer finement et regulierement a I'aide d'une man- 
doline et ne pas les laver (la fecule et la reduction de la 
creme assurent la liaison). 
Les secher a nouveau sur un linge propre. 

. Preparer la gratin 
Frotter I'interieur de deux grands plats a gratin avec des 
goussesd'ail. 

Beurrer copieusement les fonds ainsi que les bords avec 
0,050 kg de beurre. 

Ranger les pommes de terre par couches successives en les 
assaisonnant de sel, de poivre et de quelques rapures de 
noix de muscade entre chaque couche. 
Detendre 0,50 I de creme avec 0,30 I de lait si elle est trap 
epaisse, ou utiliser 0,80 1 de creme liquide. 
Verser le melange de creme et de lait ou la creme liquide sur 
les pommes de terre. Le liquide doit arriver a hauteur des 
pommes de terre. 
Parsemer de petites parcelles de beurre. 

. Cuire les gratins 
Les placer dans un four doux a 150/160 °C durant environ 
1 h 20 a 1 h 30 min de maniere a obtenir un gratin complet 
(cuisson des pommes de terre, reduction de la creme et for- 
mation d'un gratin en surface). 




PLATS SIMILAIRES 



Gratin de pommes de terre facon savoyarde 

• Pommesdeterreeminceesfinement, assaisonneesetdisposeesen 
couches pas trap epaisses dans des plats a gratin. Repartir du 
Beaufort tamise entre chaque couche. Verser du consomme blanc 
simple ou du fond blanc a hauteur des pommes de terre. 
Saupoudrer a nouveau de Beaufort et repartir quelques petites 
parcelles de beurre a la surface. Cuire les gratins dans un four doux 
durant 1 heure environ. 

Gratin de pommes de terre forezien 

• Melanger dans une calotte les pommes de terre emincees et le 
gruyereou lecomte rape et les disposer dans le plat a gratin beur- 
re. Faire bouillir la creme, I'assaisonner et ajouter de Tail hache. 
Verser le melange sur les pommes de terre. Cuire lentement au 
four de maniere a obtenir un gratin complet. 

Gratin de pommes de terre normande 

• Ranger dans un plat a gratin et par couches successives des 
pommes de terre emincees en rondelles et de la fondue de blancs 
de poireaux et d'oignons melanges Mouiller avec du lait ou de la 
creme liquide. Cuire lentement au four jusqu'a la formation d'un 
gratin complet. 

Gratin des capucins 

• Tronconsde haricots verts cuits a I'anglaiseet lies au beurre, cham- 
pignons de Paris eminces et sautes. Napper de sauce M ornay lege- 
reetgratiner. 

Gratin de chouchoux au coco d'mort 

• Eplucher, partager en quatre dans la longueur et oter les noyaux 
des chouchoux. Les compoter lentement a I'huile avec del'oignon, 
de Tail et une pointe de thym et de piment. Napper avec de la 
sauce bechamel et saupoudrer de chapelure et d'edam tres sec 
rape (coco d'mort). Gratiner au four. 




FLANS D€ LGGUMGS 



Petite garniture generalement d'accompagnement, composee d'une puree de legumes additionnee d'un 
appareil a creme prise sale et pochee au bain-marie ou a la vapeur. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Dessecher la puree - 10 min 

• Placer la puree dans une grande sauteuse et la dessecher sur le feu 
en la remuant sans discontinuer durant une dizaine de minutes a 
I'aide d'une spatule, ou selon le legume choisi, realiser la puree 
fratche ou la fondue de tomate. 

• Verifier I'assaisonnement et la debarrasser dans une calotte en 
acierinoxydable. 

3. Realiser I'appareil a creme prise sale - 5 min 

• Melangerl'ceuf entier, lesjauneset la creme liquide. 

• Assaisonner et passer I'appareil sur la puree de legumes. 

• Lisser et homogeneiser au fouet (pour apporter un peu de «fer- 
mete» a la preparation, et selon le legume utilise, il est possible 
d'ajouter des inflorescences de chou-fleur ou de brocoli, une bru- 
noise de celeri ou de carotte cuits a I 'anglaise ou a la vapeur et etu- 
ves). 

4. Preparer les moules a darioles - 5 min 

• Fairefondrelebeurreetbeurrer les moules a I'aide d'un pinceau. 

• Appliquer au fond de chaque moule un petit disque de papier sul- 
furise beurre. 

5. Garnir les moules - 3 min 

• Les remplir avec I'appareil (dans le cas de I'utilisation d'une garni- 
ture, la repartirequitablement). 

6. Marquer les flans en cuisson - 2 min 

• Appliquer une feuille de papier sulfurise au fond d'une plaque 
creuseou d'un sautoir. 

• Placer les moules puis remplir le recipient de cuisson d'eau 
bouillante jusqu'aux 2/3 de la hauteur des moules 

• Cuireaufoura 180/200 °C durant 8 a 12 min (selon lediametredes 
moules). 

7. Debarrasser les flans - 3 min 

• S'assurer de leur cuisson (piquer une aiguille a brider au cceur d'un 
flan, aucune trace d'appareil non coagule ne doit remonter a la 
surface). 

• Les sortir du bain-marie et les laisser reposer durant quelques 
minutes. 

8. Dresser - 2 min 

• Demouler et mettre immediatement en place sur le plat ou sur 
I'assiette de service (verifier que le papier sulfurise ne soit pas reste 
colle au flan), et lustrer au beurre clarifie. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Flans de carotte. 








de chou-fleur. de brocoli. 








de celeri et d'epinards 








Puree surqelees 








- puree de carotte 


kg 


0,400 




- puree de chou-fleur 


kg 


0,400 




- puree de brocoli 


kg 


0,400 




- puree de celeri 


kg 


0,400 




- puree d'epinards 


kg 


0,400 




Appareil 








a creme prise sale 








- ceufs entiers (1 piece) 


kg 


0,060 




- oeufs (2 jaunes) 


kg 


0,040 




- creme liquide U.H.T. 


I 


0,10 




Finition 








- beurre pour les moules 








et pour lustrer 


kg 


0,020 




Assaisonnement 








- sel fin 


kg 


PM 




- poivre du moulin 


kg 


PM 




- noix de muscade 








Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






8 a 12 min j 




SOW 



REALISATION : Entremetier 

Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 1 grande sauteuse 

• 1 spatule en exoglass 

• 1 grande calotte 

• 1 ramequin 

• lmesured'ldl 

Materiel de cuisson : 

• 8 petits moules a darioles 
ou 

• 8 ramequins 

Materiel de dressage : 

• plat de la preparation principale ou 
assiettes de base ou grande assiettes 



FLANS DG TOMATE 



I. Mettre en place le poste de travail 
!. Preparer les legumes 

• Eplucher, laver, ciseler 0,040 kg d'echalote ou d'oignon. 

• M onder, epepiner et concasser 0,800 kg de tomates mures et tres par- 
fumees 

• Eplucher, laver et degermer 0,015 kg d'ail (2 gousses). 

• Realiser un petit bouquet garni avec une dominante en thym. 
I. Realiser la fondue de tomate 

• Lui ajouter si necessaire 0,020 kg de concentre de tomate et une pin- 
cee de sucre. 

• Bien la dessecher puis la mixer ou la passer au tamis. 
I. Realiser I'appareil a creme prise sale 

• Melanger2jaunesd'oeufs, loeuf entieret 0,101 de creme, assaisonner 
puis passer I'appareil sur la fondue de tomate reduite. 

i. Beurrer les moules a darioles (voir ci-contrej 
>. Garnir les moules avec I'appareil 

• Selon I'utilisation, une brunoise de poivrons mondes et etuvee peut 
etreajoutee. 

'. Marquer les flans en cuisson 

• Les cuire au bain-marie ou au polycuiseur a 180/200 °C durant 8 a 
12 min. 

1. Les debarrasser puis les lustrer 

• Les laisser reposer durant quelques minutes avant de les demouler. 

• Mettre en place directement et lustrer au beurre darifie. 




PLATS SIMILAIRES 



Flan de courgette a la fleur de thym 

• Courgettes partiellement epluchees, detaillees en cubes d'l cm de 
cote et sautees a I'huiler d'olive avec oignons dseles, ail hache, 
herbes dselees et fleur de thym. 

• Mixer la moitie des courgettes et ajouter I'appareil a creme 
prise sale. 

• Melanger les cubes sautes restesentiers a I'appareil mixe. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Mouler et pocher au bain-marie. 

• Demouler, mettre en place, lustrer (les moules peuvent etre 
chemises avec des rondelles de courgette cannelees sautees a 
I'huile d'olive). 

Flan d'ail rose de Lautrec 

• Eplucher, laver et blanchir a deux reprises les gousses d'ail frais de 
Lautrec. 

• Les pocher tres lentement dans de la creme liquide parfumee a la 
fleur de thym. 

• Mixer puis ajouter I'appareil a creme prise sale. 

• Mouleret pocher au bain-marie. 




Garnitures daccompagnement a caractere meridional 



GRATIN D€ COURG€TTGS 

Courgettes nicpises taillees en petits des sautes a I'huile d'olive, en melange a une puree de courgettes addi- 
tionnee d'un appareil a creme prise sale, puis gratines. 

Ces garnitures accompagnent genera lement les preparations a base d'agneau (gigot, epaule, selle rotis, bro- 
chettes, cotelettes grillees), mais egalement les poissons grilles (thon frais, loups, rougets). 



DENReeS POUR 8 COUVERTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 



- courgettes niqoises 

- huile d'olive 

- huile d'arachide 


kg 
1 


2 
0,10 
0,10 


Garniture aromatique 






- oignons 

- ail (3 belles gousses) 

- persil plat 

- fleur de thym 

- herbes de Provence 


kg 
kg 
kg 


0,200 
0,020 
0,020 
PM 
PM 


Appareil a creme prise 


P 
P 

P 




- ceufs entiers 

- jaunes d'ceufs 
ou 

- ceufs entiers 


4 
4 

6 


-lait 
- creme 


1 
1 


0,20 
0,20 


Finition 






- parmesan rape 


kg 


0,080 


Assaisonnement 









- sel fin 

- poivre du moulin 

- noix de muscade 




Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Laver, eplucher, detailler puis mettre les courgettes a 
degorger ■ 15 min 

• Les laver et parer les extremites, puis les canneler regulierement 
ou lespelera I'aide d'un econome en laissantun passage de peau 
une foissur deux. 

• Les detailler en des reguliers d'environ 1 cm de section. 

• Les saupoudrer de sel fin et les debarrasser sur une plaque munie 
d'une grille. 

• Filmer et reserver les des de courgettes en enceinte refrigeree. 

3. Preparer les elememts de la garniture aromatique - 10 min 

• Eplucher, laver et ciseler finement les oignons 

• Eplucher, degermer, laver, ecraser et hacher Tail. 

• Laver, equeuter, essorer, concasser et hacher le persil plat. 

• Laver, eponger, secher et passer la fleur de thym au tamis. 

4. Realiser I'appareil a creme prise sale - 5 min 

• Reunir dans une calotte les oeufs entiers et les jaunes. 

• Ajouter le lait et la creme, puis melanger a I'aide d'un petit fouet. 

• Assaisonner, passer I'appareil au chinois etamine et le reserver. 

5. Sauter les courgettes - 1 5 min 

• Les egoutter et les eponger soigneusement. 

• Les sauter vivement par petites quantites a la fois dans un melan- 
ge d'huile d'olive et d'arachide. 

• Les maintenir fermes et legerement colorees. 

• Ajouter les oignons ciseles, Tail hache, le persil et la fleur de thym 
aux 2/3 de la cuisson. 

• Verifier I'assaisonnement. 

• Sauter a nouveau I'ensembledurantquelques minutes et egoutter 
les courgettes en les debarrassant dans une passoireplaceeau des- 
sus d'une calotte. 

6. Realiser I'appareil a gratin - 10 min 

• Partager les courgettes sautees en deux parties egales. 

• Reserver une moitie dans une grande calotte et mixer I'autre fine- 
ment. 

• Reunir la puree de courgettes avec les petits des dans la meme 
calotte. 

• Ajouter I'appareil a creme prise et melanger delicatement, puis 
verifier rassaisonnement. 

7. Terminer le gratin de courgettes - 3 min 

• Huiler legerement le plat a gratin avec de I'huile d'olive. 

• Verser I'appareil. 

• Saupoudrer avec le parmesan rape. 

• Placer le plat dans un four prechauffe a 200/220 °C durant 20 a 
25 min. 

• S'assurer de la cuisson du gratin etdesa coloration (I'appareil doit 
etre entierement coagule, s'en assurer a la pression du doigt ou a 
I'aide d'une aiguille a b rider, en aucun casde I'appareil liquidene 
doit remonter a la surface). 

• S'il manquedecolorationjepasserdurantquelquessecondessous 
un gril ou sous la salamandre. 

8. Dresser le gratin - 2 min 

• Placer le plat de gratin sur un autre plat long recouvert de papier 
gaufre. 



REALISATION : Entremetier 

Cuisine chaude 



FICHG N° 







Materiel de preparation 

• 3 plaques a debarrasser 

• 1 grande calotte 

• 1 calotte moyenne 

• 1 grande passoire 

• 1 planche a decouper 

• ltamiset 1 pilon 

• 1 mixeur 

• 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande poele 

• plats sabots ou plats a gratin 

Materiel de dressage : 

• sous-bols longs 

• papier gaufre 




RATATOUILLG FACON NIC0I5G 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Eplucher les legumes 

• Laver, parer les extremites et peler 0,800 kg d'aubergines et 
1 kg de courgettes. 

[• Laisser un passage de peau sur deux ou les canneler regulie- 
rement. 
• Les tailler en petits des reguliers de 6 a 8 mm de section, les 
saupoudrer de sel fin puis les laisser degorger durant une 
trentainede minutes 
• Monder, epepiner et detailler 0,400 kg de poivrons rouges et 
verts en petits des, 

• Eplucher, laver et ciseler finement 0,300 kg d'oignons. 

• M onder, epepiner et concasser 0,800 kg de tomates. 

• Eplucher, degermer, laver, ecraser et hacher 0,040 kg d'ail. 

• Confectionner un fort bouquet garni riche en thym, y ajouter 
une belle branche de celeri et de fenouil. 

3. Marquer la fondue de tomates 

• Suer I'oignon cisele dans un rondeau plat avec 0,05 I d'huile 
d'arachide et 0,05 I d'huile d'olive. 

• Ajouter les tomates concassees, Tail, le bouquet garni eteven- 
tuellement 0,020 kg de concentre de tomates si les tomates 
ne sont pas suffisamment rouges, 

• Assaisonner et ajouter une petite pincee de sucre semoule. 

• Cuire la fondue jusqu'a I'evaporation complete de I'eau de 
vegetation des tomates. 

4. Sauter le reste des legumes 

• Sauter les courgettes, les aubergines et les poivrons separe- 
ment dans un melange d'huile d'arachide et d'olive. 

I* Les cuire presque entierement et les colorer tres reguliere- 
ment. 
• Les egoutter en les debarrassant dans une passoire placee sur 
une calotte. 

5. Terminer la ratatouille 

• Ajouter les legumes a la fondue de tomates. 

• Laisser la ratatouille finir de cuire tres lentement durant une 

Iquinzaine de minutes et la remuer delicatement a I'aide 
d'une spatule (en grande quantite il est preferable de couvrir 
le rondeau et de terminer la cuisson dans un four a 
200/210 °C). 

• Verifier I'assaisonnement et dresser ou refroidir rapidement. 

REMARQUE : Selon /'utilisation de la ratatouille, les legumes peuvent 
etre tailles un peu plus gros ou en troncons ou en rondelles. Servie froi- 
de, elle peut etre agrementee de petites olives noires, de capres et par- 
semee de basilic cisele. 



PLATS SIMILAIRES 



Gratin Ismael Bayeldi 

Masque 
colores 



Ma9querlefondd'i 



ayeli 

i plat a 



gratin avec une fondue d'oignons legerement 



• Disposer en alternant lescouleurseten leschevauchant, des rangees d'au- 
bergines canneleeset tailleesen rondelles, degorgeeset sautees, des ran- 
gees de tranches de tomates mondees et des rangees de courgettes can- 
neleeset tailleesen rondelles, degorgeeset sautees a I'huile d'olive. 

• Saupoudrer avec une persillade composee de mie de pain, d'ail, de persil 
et d'herbes de Provence ou de f leur de thym. 

• Arroser avec quelques gouttes d'huile d'olive. 

• Finir de cuire au four et gratiner legerement sous la salamandre. 

Gratin provencale 

• Masquer le fond d'un plat a gratin avec une fondue d'oignons legerement 
colores 

• Disposer en alternant les couleurs et en les chevauchant, des rangees de 
courgettes cannelees et tailleesen biaisen rondelles epaisses, degorgees 
au sel fin et sautees, et des rangees de tranches de tomates mondees et 
degorgees 

• Saupoudrer d'ail hache, de persil, de fleur de thym ou d'herbes de 
Provence, puisde parmesan rapetamise. 

• Arroser avec quelques gouttes d'huile d'olive. 

• Finir de cuire au four et gratiner si necessaire sous la salamandre. 

Tomates provengales 

• Eliminer le pedoncule et monder lestomates 

• Lespartageren deuxtransversalement et les presser delicatement poureli- 
miner I'eau de vegetation et lespepins 

• Les assaisonner et les mettre a degorger retournees sur une grille. 

• Les garnir avec une persillade composee de mie de pain blanche tamisee, 
d'ail et de persil haches, d'herbes de Provence ou de fleur de thym. 

• Arroser avec quelques gouttes d'huile d'olive, cuire et gratiner au four 
durant quelques minutes 





P€TITS LGGUMGS FARCIS 
FACON NICOISG 



Assortiment de petits legumes (courgettes rondes, patissons, troncpns d'aubergines, oignons rouges, tomates), 
garnis d'une farce a base de legumes, de viande hachee, de riz et d'aromates, le tout g ratine au four. 
Les petits legumes farcis se consomment en tant que plat principal ou accompagnent de preference les prepa- 
rations a base d'agneau rati ou grille. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATIC 



Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
Evider les legumes - 30 min 

Laver, oter le pedoncule et evider les tomates Les assaisonner, les retour- 
ner et les laisser degorger sur une plaque munie d'une grille. 
Cerder les courgettes ou les patissons en enfoncant un emporte-piece 
rond uni du cote des pedoncules, degager les couvercles puis la chair en 
utilisant une cuillere a pommes noisettes 
Reserver la chair dans une calotte. 

Saler les courgettes ou les patissons et les laisser degorger retournes sur 
une plaque munie d'une grille. 

Canneler et tronconner les aubergines en quatre, les cerder a 5 mm des 
bordset les evider a I'aide d'une cuillere a pommes noisettes 
Reserver la chair avec celle des courgettes 
Degorger les troncons d'aubergines. 

Eplucher delicatement les oignons en evitant de dechirer la premiere 
couche. 

Sectionner la partie superieure des oignons sur 1 cm a 1,5 cm de hauteur. 
Pratiquer une incision en enfoncant transversalement la lame d'un cou- 
teau a" office a la base de I'oignon a environ 1 cm du talon ceci pour dega- 
ger ulterieurement les couches inferieures 
Blanchir les legumes - 10 min 

Plonger les aubergines dans I'eau bouillante durant 6 a 8 min (elles doi- 
vent etretendresmaissesoutenirsanss'affaisser), les oignons durant une 
dizaine de minutes et les courgettes durant 4a 6 min. 
Les rafraichir dans de I'eau glaceeet les egoutter delicatement. 
Evider les oignons en ne laissant subsister autour et au fond qu'une epais- 
seur de deux couches de chair. 
Hacherfinement la chair des couches inferieures 
Laver et cuire le riz - 5 min 

Le laver et le cuire dans une grande quantite d'eau bouillante salee. Le 
rafraichir et I e reserver. 

Preparer les elements de la farce - 20 min 
Tailler lejambon et la poitrinefumeeen petits des (brunoise). 
Monder et tailler la pulpedela tomateen petits des 
Monderlepoivron aufourou a I'huileet le tailler en brunoise. 
Eplucher, effilandrer et tailler le fenouil egalement en petits des 
Hacherle basilic et lepersil. 
Realiser la farce - 20 min 



Ajouterla brunoise de fenouil, depoivron, les oignons et Tail haches 

Laisser compoter avec une legere coloration sur un feu doux 

Sautera part lejamboncblancet la poitrinefumee. 

Les ajouter aux legumes puis successivement les des de pulpe de tomate, 

le riz Creole, lepersil et le basilic haches et la miedepain. 

Secher la farce sur le feu en utilisant unespatule, puis ajouter horsdu feu 

les deux oeufs battus en omelettte. 

Verifier I'assaisonnement. 

Farcir les legumes - 10 min 

Lesfarcir copieusement en dome a I'aide d'une poche munie d'une grosse 

douille ronde unie ou a I'aide d'une cuillere. 

Lisser la farce sur le dessus 

Saupoudrer de parmesan ou de mie de pain tamise et arroser de quelques 

gouttesd'huiled'olive. 

Ranger les legumesfarcis dans un plat agratin legerement huile. 

Terminer la cuisson et gratiner les legumes - 3 min 

Placer le plat dans un four a 200 °C durant une quinzaine de minutes puis 

augmenter la temperature pour obtenir le gratin ou passer le plat sous la 

salamandre. 

Dresser les legumes farcis - 2 min 

Disposer le plat sur un grand plat long recouvert de papier gauf re. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- tomates «garniture» 


kg 


0,480 




(8 x 0,060 kg) 








- courgettes rondes 


kg 


0,480 




(8 x 0,060 kg) 








ou 








- patissons 


kg 


0,480 




(8 x 0,060) 








-aubergines longues 


kg 


0,500 




(2x0,250 kg) 








- oignons rouges 


kg 


0,480 




(8 x 0,060 kg) 








Farce 








- riz long 


kg 


0,100 




- huile d'olive 


I 


0,10 




- poitrine de pore fumee 


kg 


0,200 




ou a defaut 








-chair a saucisse 


kg 


0,250 




-jambon blanc 


kg 


0,100 




- pulpe ou chair des 


kg 


PM 




legumes en traitement 








- ail (2 gousses) 


kg 


0,015 




- tomate (1 grosse) 


kg 


0,150 




- poivron rouge (1/3 p) 


kg 


0,100 




- fenouil tubereux (1/3 p) 


kg 


0,100 




- persil plat 


kg 


0,020 




- basilic 


bt 


1/4 




- herbes de Provence 




PM 




- fleur de thym 




PM 




Liaison de la farce 








- mie de pain blanche 


kg 


0,100 




- oeufs entiers 


P 


2 




Finition 








- parmesan rape 
ou 

- mie de pain blanche 


kg 


0,100 




kg 


0,100 




- huile d'olive 


I 


0,05 




Assaisonnement 








- sel fin 




PM 




- poivre du moulin 




PM 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






farcis 


1 h 45 min ^ 
20 min 


DUREE MOYENNE DE CUIS 


SON: 

Legume 



REALISATION : Entremetier - saucier 
Cuisine chaude 




FICHG N° 



Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 1 grande passoire • 3 calottes moyennes 

• 3 petites calottes • 1 planche a decouper 

Materiel de cuisson : 

• 1 grande russe 



• 1 rondeau plat 

• 1 grande sauteuse 

• 1 petite poele ronde 

Materiel de dressage : 



• papier gaufre 






CHRISTOPHINES FARCIES 



I. Mettre en place le poste de travail 
!. Cuire les christophines a I'anglaise 

1 Cuire 4 christophines de 0,400 kg chacune dans une grande quan- 
tited'eau salee. 

• Les sonder a I'aide d'une aiguille a brider au bout d'une vingtaine 
de minutes 

> Les egoutter et les laisser legerement refroidir sans les rafraichir. 
!. Imbiber une demie baguette de pain dans I'eau de cuisson 

• La plongerdurantquelquessecondespuisl'essorerfortementdans 
uneetamine. 

I. Preparer la garniture de la farce 

• Tailler 0,100 kg dejambon blanc et 0,200 kg depoitrinefumeeen 
petitsdesde2a 3 mm desertion. 

> Eplucher, laver et ciseler finement 0,200 kg d'oignons. 

> Eplucher, laver et ciseler finement une botte de cives (ciboules). 

> Eplucher, degermer, laver, ecraser et hacher 6 goussesd'ail. 

> Hacher un petit morceau de piment lanterne bien rouge et tres 
parfume, 

5. Realiser la pulpe de christophines 

1 Partager les christophines en deux dans le sens de la longueur et 

degager le noyau central. 
1 Les cercler a quelques millimetres des bords (suffisamment afin 

qu'ellesnes'affaissent pas) et les eviderdelicatement a I'aide d'une 

cuillereapotage. 
1 Presser fortement la pulpe recueillie dans uneetamine. 
5. Realiser la farce 
■ Mixerfinement la pulpe des christophines 

> Suer a I'huile d'arachide lesoignonsciseles, puisajouter la brunoi- 
sedepoitrinefumee. 

1 Laisser cuire lentement durant quelques minutes 
1 Ajouter successivement Tail, les cives, le jambon et le piment. 
1 Bien melanger I'ensemble, puis incorporer la pulpe des christo- 
phines et lepain. 

> Dessecher la farce en la travaillant sur lefeu a I'aide d'une spatule. 

> Verifier I'assaisonnement. 
'. Farcir les christophines 

• Les garnir copieusement avec la farce. 

> Saupoudrer avec 0,050 kg de mie de pain tamisee et arroser avec 
quelques gouttes d'hui le. 

J. Gratiner et dresser les christophines 
1 Les placer dans un four a 200/210 "Cjusqu'a cequ'el les soient bru- 
lanteset bien gratinees 

> Les dresser sur un grand platrond recouvert d'une feuillede papier 
gaufre, 

• Placer un bouquet de persil au centre du plat. 



PLATS SIMILAIRES 



Tomates farcies pour petites garnitures 
d'appellation (Judic, Richelieu, ...) 

• M onder, evider et degorger des petites tomates garnitures 

• Les garnir avec une duxelles pour legumesfards (duxellesseche de 
champignons deglacee au vin blanc et reduite, ajouter de la sauce 
espagnoleou demi glace tomatee, un peu d'ail, du persil hacheet 
dela mie de pain). 

• Garnir les tomates, les saupoudrer de mie de pain tamisee et les 
arroser de quelques gouttes de beurre fondu. 

• Les cuire au four et finir de les gratiner sous la salamandre. 

Fleurs males de courgettes farcies 

• Oter le pistil, parer lessepaleset raccourcir le petiole des fleurs 

• Les garnir avec une farce a base de chair de courgettes sautees 
d'oignons d'ail, d'herbes fratches de poitrine de pore fumee ou 
d'un reste de viande hachee (agneau). 

• Lier la farce avec des ceufs, de la fecule et un peu de pain de mie. 

• Les farcir a I'aide d'une poche munie d'une douille ronde unie. 

• Les ranger dans un plat huile et les cuire au four durant une ving- 
taine de minutes. 





LGS DGSSGRTS 



Bref rappel de technologic 



En restauration, il est d'usage de distinguer : 

• Les entremets froids de cuisine (creme caramel, mousse au chocolat, ceufs a la neige, ...) 

• Les entremets chauds de cuisine (crepes au sucre, souffles a la liqueur, gratins de fruits, ...) 

• Les desserts a base de fruits frais ou poches (salade de fruits, compotes, ...) ; 

• Les entremets glaces (souffles, parfaits glaces, ...); 

dont la realisation est le plus souvent confiee a un jeune cuisinier specialise. 

Les desserts relevant de la patisserie sont confies a un patissier (pithiviers, buche de Noel, 

petits fours frais, gateaux d'anniversaire, glaces, sorbets, ...). 

La restauration commerciale utilise le plus souvent des produits d'assemblage (pates, 

crimes, appareils prets a I'emploi, sauces, coulis, fruits au sirop, mix pour sorbets, . . .). 




• Re 

- pate sucree 

- pate sablee 

- pate feuilletee 
appareil 
et a biscuits 
appareil 

- pate a choux 

- pate a frire 

- pate a brioche 

- pate a savarin 

• Re 

- creme anglaise 

- creme patissiere 

- creme Chantilly 

- creme d'amandes 

- creme au beurre 

• Fourre masquer 

• Glacer au fo 

• Cuire du sucre, 
realiser un caramel 

• Monter un entremets en cercle 



+ *W> "^fej 



Entremets froids de cuisine 

a base d'appareil a creme prise sucre 



CRGMG RGNVGRSGG AU CARAMGL 

Entremets realise a partir d'un appareil a creme prise sucre «poche au bain-marie» dans un moule caramelise. 
Apres complet ref roidissement la creme caramel est demoulee de maniere a ce que le caramel soit sur le dessus. 
Les petits pots de creme dont I'appareil est plus fragile (uniquement realise a partir de jaunes d'ceufs) sont ser- 
vis directement dans les petits pots de cuisson. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 





Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Elements de base 










-lait 

- ceufs entiers (6 pieces) 

- sucre semoule 
-vanille 


1 

kg 

kg 

gousse 


1 
0,330 
0,200 
1/2 






Caramel 










- sucre semoule 


kg 


0,140 







Cout matieres pour 8 couverts 


€ 



Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner le caramel - 8 min (voir p. 581/585) 

• Reunir I'eauetle sucre dans unpoelon, porter a ebullition, essuyer 
de temps en temps les parois du poelon a I'aide d'un pinceau 
humidifie. 

• Arreter la cuisson du caramel lorsqu'il commence a prendre une 
teinte brune legerement prononcee. 

3. Chemiser les moules avec le caramel - 2 min 

• Verser le caramel immediatement dans les moules et les chemiser 
uniformement ou le verser simplement au fond des moules. 

4. Confectionner I'appareil a creme prise sucre - 15 min 
(voir p. 562) 

• Mettre le lait a bouillir avec la demi-gousse de vanille fendue en 
deux dans le sens de la longueur et laisser inf user durant quelques 
minutes. 

• Blanchir les ceufs entiers avec le sucre dans une calotte en inox. 

• Verser progressivement le lait bouillant sur les ceufs blanchis en 
remuant a I'aide d'un fouet. 

• Passer I'appareil au chinois etamine et ecumer soigneusement. 

5. Marquer les cremes caramel en cuisson - 5 min 

• Tapisser le fond d'une plaque allant au four avec une feuille de 
papier sulfurise. 

• Emplir les moules caramelises avec I'appareil. 

• Disposer les moules dans la plaque. 

• Mouiller a mi-hauteur des moules avec del'eau bouillante. 

• Cuire les cremes caramel au bain-marie et au four a 180 °C pen- 
dant 30a 35 min. 

• S'assurer de leur cuisson, les sonder a cceur a I'aide d'une aiguille 
a brider ou avec la pointe d'un couteau d'office (aucune trace 
d'appareil encore liquidene doit remonter a la surface), lesdebar- 
rasser, puis les reserver au fraisjusqu'a leur complet refroidisse- 
ment. 

6. Dresser les cremes caramel - 5 min 

• Decoller la creme a I'aide d'un couteau d'office en longeant la 
paroi du moule. 

• Renverser la creme dans le plat de service et repartir uniforme- 
ment le caramel autour. 



REMARQUE : 

• Verser le lait progressivement si 
la formation de mousse et ecu 
cuisson au bain-marie avec de i 
bout pas durant la cuisson (la ci 
lee dite en «nids d'abeille». 



■ les ceufs afin de ne pas les coaguler. Eviter 
ier soigneusement I'appareil. Demarrer la 
=au bouillante et veillez a ce que I'eau ne 
me risque de presenter une surface alveo- 



st frequent de dissoudre une partie du si 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 







P0T5 DE CRGME 



(Voir p. 564) 

1. Mettre en place le poste de travail 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner I'appareil a pot de creme 

• Clarifier 10 ceufs. 

• Blanchir lesjaunes avec 0,200 kg de sucre. 

• Verser progressivement 1 1 de lait bouilli legerement refroidi. 

• Melangera I'aided'unfouetetecumer soigneusement. 

• Parfumer I'appareil (vanille, cafe, chocolat, citron, alcool, etc.). 

• Remplir soigneusement les pots. 

• Retirer delicatement la mousse si necessaire. 

3. Marquer les pots de creme en cuisson 

• Tapisser le fond d'une plaque avec une feuille de papier sulfu- 
rise. 

• Disposer les pots dans la plaque, mouiller a mi-hauteur avec de 
I'eau bouillante. 

• Cuire a couvert au four (180 °C) pendant 25 a 30 min environ. 
La surface des petits pots de creme cuits doit etre lisse, brillan- 
te et legerement concave. 

4. Dresser les pots de creme 

• Essuyer soigneusement les pots et les disposer sur le plat de ser- 
vice recouvert d'un papier dentelle. 




• 2 calottes 

• 1 ramequin pour casser les ceufs 

• 1 chinoisetamine 

• 1 ecumoire 

Materiel de cuisson : 

• 2 moulesa charlotte 
ou 

• 2 grands ramequins 

• 1 poelon a sucre 

• 1 plaque a bain-marie 

• 1 russe moyenne 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 



PLATS SIMILAIRES 



Creme opera 

■ Com m e la recette de base ci-co n t re , n ais p a rf u m er I'appareil avec 
du praline. 

Creme Viennoise 

• Creme renversee parfumee au caramel. 

Creme beau rivage 

• Creme renversee au caramel moulee dans un moule en couronne. 

• Garnir le centre avec de la creme Chantilly et decorer avec des 
petits cornets en pate a cigarette garnis de creme Chantilly et de 
violettescristallisees. 

Night and day 

• Creme renversee a la vanille cuite en moulesindividuelset demou- 
lee sur assiette avec une sauce chocolat. 

Creme brulee (recette de base) 

• Faire bouillir 0,50 1 de lait et 0,50 1 de creme liquide avec une gous- 
se de vanille fendue en deux dans le sens de la longueur. Laisser 
refroidir et infuser a +70 °C 

• Clarifier 10 a 12 ceufs et blanchir lesjaunesavec 0,150 a 0,200 kg de 
sucre semoule. 

• Verser progressivement le melange lait/creme sur lesjaunes blan- 
ch is avec I e sucre. 

• Passer au chinois etamine et ecumer soigneusement. 

• Parfumer I'appareil s'il n'est pas a la vanille (cannelle, safran, gin- 
gembre, citron, pain d'epices). 

• Remplir les petits plats en porcelaine a feu. 

• Cuire au four sur plaques doublees durant une trentaine de 
minutes a 160/170 °C 

• Retirer du four et saupoudrer de cassonade. 

• Carameliser sous la salamandre ou au fer a carameliser, eventuel- 
lement au chalumeau. 

Creme Catalane 

• Idem a I'appareil a creme brulee, ajouter 0,040 kg de maTzena a 
I'appareil. 



Entremets froids de cuisine 

a base de meringue a la francaise pochee 



CEUFS A LA NGIGG 

Blancs d'oeufs fouettes en neige, sucres, puis poches dans de I'eau ou du lait, sen/is avec de la creme anglaisi 
parfumee a la vanille. 



DeNRees POUR 8 COUVeRTS 









Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Merinque 










-ceufs(8 blancs) 


kg 


0,260 






- sel fin 


kg 


PM 






- sucre semoule 


kg 


0,200 






Creme anglaise 










-lait 


1 


0,50 






-ceufs(4jaunes) 


kg 


0,080 






- sucre semoule 


kg 


0,100 a 
0,125 







Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la meringue ordinaire - 10 min 

• Respecter les precautions et les recommandations citees p. 570 a 
573. 

• Reunir dans un bassin tres propre les blancs et une pincee de sel. 

• Casser les blancs a I'aide dun fouet, puis les monter. 

• Les serrer avec le tiers du poids en sucre des qu'ils sont aux 
9/10eme du montage. 

• Arreter de fouetter et incorporer tres delicatement le reste du 
sucre a I'aide d'une petite ecumoire. 

3. Cuire la meringue ordinaire - 15 min 

• Faire bouillir le lait legerement sucre. 

• Faconner la meringue en forme d'oeuf a I'aide de 2 cuilleres. 

• Pocher dans le lait fremissant durant 1 min. 

• Retourner les ceufs a la neige et terminer la cuisson durant 1 min 
egalement. 

• Egoutter et reserver dans une plaque munie d'un papier absor- 
bant (les oeufs a la neige peuvent etre poches dans de I'eau). 

4. Realiser la creme anglaise - 15 min (voir p. 544 a 546) 

• Recuperer le lait ayant servi a la cuisson des ceufs a la neige, le pas- 
ser au chinoisetamine. 

• Completer la quantite necessaire de lait pour compenser I'evapo- 
ration. 

• Refaire bouillir le lait dans une russe, ajouter une demi-gousse de 
vanille fendue en deux, laisser infuser. 

• Clarifier les ceufs 

• Blanchir les jaunes d'ceufs et le suae dans une calotte en inox en 
remuant a I'aide d'une spatule. 

• Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis, 
melanger, 

• Remettre dans la russe et cuire la creme. 

• Placer la russe sur un feu doux en remuant sans discontinuer jus- 
qu'a ce que la creme anglaise nappe la spatule. 

• Passer la creme au chinois etamine et la refroidir le plus rapide- 
ment possible en la vannant frequemment. 



5. Dresser les ceufs a la neige - 5 min 

• Emplir a moitie de sa hauteur une grande vasque avec la creme 
anglaise. 

• Disposer delicatement les ceufs a la neige en rosace. 

• Servir la vasque posee sur un plat recouvert d'un papier dentelle. 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 







ILE FLOTTANTE AU CARAMEL 



1. Cuire le sucre 

• Cuire au caramel blond fonce 0,200 kg de sucre avec le 1/3 
de son poids en eau. Le verser au fond de 8 ramequins. 

2. Confectionner la creme anglaise. 

• Voir recette de base d-contre (diviser les proportions par 2). 

3. Confectionner une meringue ordinaire (voir p. 572/573) 

4. Confectionner et cuire les blancs 

• Remplir les ramequins avec la meringue, lisser le dessus et 
faire pocher au bain-marie au four a 180 °C pendant 8 a 
10 min. 

5. Dresser les lies f lottantes 

• Laisserrefroidiretdemoulerdansdesassiettesnappeesavec 
un peu de creme anglaise. 

• Decorer en recouvrant les ceufs avec du sucre file ou une 
cage en suae. 



Materiel de preparation : 

• 1 bassin a blancs • 1 fouet a blancs 

• 1 plaque a debarrasser • 2 calottes 

• 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 grand sautoir 
ou 

• un petit rondeau plat 

• 1 petite russe 
ou 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 

• grandes vasques ou jattes ou saladiers 

• plats ronds 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



CEufs a la neige au caramel 

• Comme la recette de base ci-contre, mais avec du caramel decuit 
verse dessus. 

CEufs a la neige a la cassonade 

• Beurrer les ramequins, les chemiser de cassonade blonde, garnir a 
hauteur de meringue a la francaise. 

• Cuire au cuiseur vapeur pendant 2 a 3 min et refroidir. 

• Demouler et servir avec de la creme anglaise. 

CEufs a la neige, aux pistaches et au miel 

• Cuire la meringue comme dans la recette de base. 

• Confectionner la creme anglaise en remplacant le sucre par le 
meme poids de miel. 

• Dresser comme dans la recette de base et saupoudrer de pistaches 
mondees concassees. 





MOUSSG AU CHOCOLAT 



Finition 

- creme liquide 



Entremets a base de chocolat fondu dont la consistance a ete allegee en ajoutant soit de la meringue a I; 
francaise, soit de la creme fouettee ou parfois les deux. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la mousse au chocolat - 15 min 

• Concasser le chocolat, le mettre dans un bain a sauce. 

• Le faire fondre doucement au bain-marie. 

• Incorporer le beurre en parcelleset, melangerjusqu'a consistance 
de pommade lisse et homogene a I'aide d'une spatule. 

• Ajouter les jaunes d'oeufs hors du feu et melanger delicatement. 

• Monterlesblancsen neigefermeen incorporantlesucresemoule 
en cours de montage. 



3. Terminer la mousse au chocolat - 5 min 

• Verser I'appareil progressivement sur les blancs montes en 
remuant delicatement a I'aide d'une petite ecumoire. 

REMARQUE : 

• // est d'usage parfois d'ajouter a la mousse au chocolat soit de la creme 
fouettee, soit de la gelatine. 



4. Dresser la mousse au chocolat - 5 min 

• Garnirdescoupellesindividuellesou unejatteavecla mousse. 

• Laisser prendre au froid durant 2 h environ. 

• J uste au moment de servir, decorer avec un peu de creme Chantilly 
ou avec des copeaux de chocolat saupoudres de suae glace. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Faire fondre et tiedir au bain-marie (30 °C maximum) la cou- 
verture, la pate de cacao, le cafe et le beurre - 5 min 

3. Realiser le sirop a 30 °B ou a 1.2624 D - 5 min (1 1 d'eau, 1 kg 
de sucre, 1 min d'ebullition). 

• Le laisser refroidirlegerement. 

4. Realiser I'appareil a bombe - 15 min 

• Verser progressivement le sirop sur les ceufs en fouettant energi- 
quement. 

• Pocher I'appareil au bain-marie sans arreter de remuer (ne pas 
depasser la temperature de +90 °C). 

• Monter I'appareil au batteur melangeur jusqu'a son complet 
refroidissement. 

5. Monter la creme fouettee - 5 min 

• Nepastrop la serrer. 

6. Assembler les differents elements de la mousse au choco- 
lat - 5 min 

• Incorporer le melange chocolate refroidi maisnon prisa I'appareil 
a bombe puis en dernier la creme fouettee. 

• Lisser sans fouetter. 

7. Mettre en place ou mouler immediatement - 5 min 

REMARQUES : 

• Appareil a bombe : 1 volume de jaunes d'ceufs, 2 volumes de sirop a 30 °B. 

• La mousse peut etre parfumee avec une liqueur a base d'oranges. Elle peut etre 
stabilisee par quelques feuilles de gelatine trempees et fondues au prealable. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 




(recette traditionnelle) 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Elements de base 










- couverture noire a 64% 


kg 


0,250 






- beurre 


kg 


0,100 






- oeufs (4 jaunes) 


kg 


0,080 






- oeufs (6 blancs) 


piece 


0,180 






- sucre semoule 


kg 


0,040 






Decor (facultatif) 










- creme fleurette 


I 


0,04 






- sucre glace 


kg 


0,010 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




" 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 

(pour garniture d'entremets) 



Prix Prix 
Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 

- couverture noire a 64% kg 0,250 

- pate de cacao kg 0,040 

- cafe lyophilise kg 0,002 

- beurre extra-fin kg 0,040 



A ppareil a bombe 

- ceufs (5 jaunes) 

- ceuf entier (1 piece) 

- sirop a 30 °B ou 
a 1.2624 D 



0,100 
0,055 
0,30 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


£ 


^ 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 




Materiel de oreoaratiort * 

• 1 grande calotte • 1 bassin a blancs 

• lfouet a blancs 
ou 

• 1 petit batteur melangeur 

Materiel de cuisson : 

• 1 bain-marie 

• 1 caisse a bain-marie 
ou 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 

• grandesjattesou coupes individuelles 

• plats ronds 

• papier dentelle 



MOUSSE AUX DEUX CHOCOLATS 



1. Confectionner la mousse au chocolat au lait et au 
praline 

• Realiser une meringue italienne avec 2 blancs d'ceufs et 0,100 
kg de sucre cuit au «petit boule» (voir p. 576/577 et 581 a 585). 

• Y ajouter 0,050 kg de praline noisette, puis 0,150 kg de choco- 
lat au lait fondu avec 0,050 kg de beurre. 

• Incorporer delicatement 0,10 1 de creme fouettee. 

• Reserver au frais. 

2. Confectionner la mousse au chocolat blanc 

• Faire fondre au bain-marie 0,200 kg de chocolat blanc avec 
0,02 I de lait entier. 

• M onter 0,20 1 de creme fouettee avec 0,020 kg de sucre glace. 

• M onter 0,075 kg de blancs d'ceufs (2,5) en meringue a lafran- 
caise avec une pincee de sel. Les serrer avec 0,060 kg de sucre. 

• Incorporer la creme fouettee a la meringue puis le chocolat 
fondu. 

• Filmer et faire prendre au froid. 

3. Dresser la mousse 

• Dresser en coupelles individuelles en repartissant les deux 
mousses par moitie, lisser et egaliser la surface. 

• Raffermir completement en enceinte refrigeree durant 2 h au 
minimum. 

• Decorer par exemple avec un petit palmier en couverture noire. 



PLATS SIMILAIRES 



Mousse au chocolat noir et griottes 

• Realiser la mousse au chocolat noir. 

• Incorporer lors du dressage en coupe, des griottes soigneusement 
egouttees 

• Decorer avec de la creme Chantilly, des copeaux ou des plisses au 
chocolat et placer une griotte au centre de la coupe. 

Trilogie de mousse au chocolat 

• Realiser les trois mousses au chocolat (noire, lactee, blanche). 

• Les dresser en forme de quenelles directementsurassiettenappee 
de creme anglaise a la vanille et marbree au cafe. 

Mousse a la menthe et au chocolat 

• Realiser la mousse au chocolat blanc. 

• Lui ajouter quelques gouttes de «Ricqles» et des pepites de cho- 
colat noir. 

• Decorer les coupes avec desfeuillesde menthe et desframboises 

Mousse au chocolat noir (autre recette) 

• Faire fondre 0,250 kg de couverture noire avec 0,040 kg de cacao 
en poudre et 0,040 kg de beurre extra-fin. 

• Realiser de la meringue italienne avec 6 blancs d'ceufs et 0,200 kg 
de sucre cuit a 120 °C. 

• M onter 0,40 1 de creme fouettee. 

• Incorporer delicatement le melange chocolate a la meringue ita- 
lienne puis la creme fouettee. 

• Mettre en place immediatement. 




Entremets froids de cuisine a base de pulpe de fruits 
et de sirop colle (bavarois au sirop) 



CHARLOTTE AUX POIRGS 



Entremets froid realise a partir de pulpe de poire additionnee de creme fouettee et de sirop colle. L'appareil a 
bavarois est verse dans un moule chemise de biscuits a la cuiller imbibes de sirop, parfumes a I'alcool de poires. 
L'entremets peut etre accompagne d'un coulis de framboises ou d'une sauce au chocolat. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

• Nettoyer puis rafraichir les boites de poires en enceinte refrigeree. 

2. Realiser la genoise (facultatif) - 20 min (voir p. 514/515) 

REMARQUE : Les proportions proposees correspondent a la quantite neces- 
saire pour une charlotte de 8 couverts. Dans la pratique, il est plus aise de rea- 
liser 4 ceufs de genoise et de reserver le reste pour une autre utilisation. 

3. Realiser l'appareil a biscuit - 20 min (voir p. 521/522) 

• Coucher l'appareil a biscuit de maniere a obtenir une bande regu- 
liere d 'environ 68 cm de long sur 5 a 6 cm de haut. II est egalement 
possible d'utiliser 24 biscuits a la cuiller pares aux extremites. 

4. Realiser le sirop de punchage - 5 min 

• Realiser un sirop a 1.2624D (30° Baume) avec I'eau et le sucre. 

• Le detendre apres refroidissement avec I'alcool de poire. 

5. Detailler les poires de la garniture en petits des d'1 cm de 
cote. Les imbiber avec un peu d'alcool de poire - 5 min 

6. Realiser l'appareil a bavarois - 10 min (voir p. 567/568) 

• Mettre la gelatine a tremper dans de I'eau froide. 

• M ixer la boite de poires rafraichie avec son sirop, en reserver 0,10 1 
pour dissoudre la gelatine. 

• Ajouter le jus de citron et I'alcool de poire. 

• Dissoudre la gelatine en la chauffant avec le sirop reserve. 

• L'ajoutera l'appareil et passer le tout au chinoisetamine dans une 
grande calotte en ader inoxydable. 

• Placer la calotte dans une autre calotte contenant de la glace pilee. 

• Ajouter les petits des de poire et les incorporer delicatement. 

7. Monter la creme fouettee - 10 min 



8. Terminer l'appareil a bavarois - 5 min 

• Incorporer progressivement la creme fouettee a l'appareil a I'aide 
d'une ecumoire. 

• Lisser et homogeneiser delicatement si necessaire l'appareil a I'ai- 
de d'un fouet. 

9. Realiser le montage de l'entremets - 10 min 

• Placer le cercle sur un carton a entremets. 

• Garnir les parois avec la bande de biscuit paree et placer le disque 
de genoise au fond du cercle. 

• Puncher les parois et le fond avec le sirop en utilisant un pinceau. 

• Garnir avec l'appareil lorsque celui-d commence a prendre de 
maniere a ce que les petits cubes de poires ne retombent pas au 
fond. 

• Lisser soigneusement a I'aide d'une spatule metallique. 

• Filmer l'entremets et le reserver en enceinte refrigeree durant 2 a 
3 heures. 

10. Terminer et dresser l'entremets - 10 min 

• Le decorer avec une rosace de lamelles fines de poire au sirop et 
lustrer avec du nappage neutre ; 

ou 

• avec une rosace realisee en biscuit a la cuiller, saupoudrer de sucre 



DGNR6GS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Appareil a biscuits 








-ceufs (5 jaunes) 


kg 


0,100 




- sucre semoule 


kg 


0,080 




-farine 


kg 


0,100 




-ceufs (5 blancs) 


kg 


0,160 




- sucre semoule 


kg 


0,020 




(pour serrer les blancs) 








- biscuits a la cuiller 


piece 


24 




Chemisaqe de la plaque 








- beurre 


kg 


0,010 




-farine (facultatif) 


kg 


0,010 




Fond de genoise 
(facultatif) *1 














- ceufs entiers (2 pieces) 


kg 


0,110 




- sucre semoule 


kg 


0,065 




Chemisage 








- beurre 


kg 


0,010 




-farine 


kg 


0,010 




Sirop de punchage 








-eau 


I 


0,04 




- sucre 


k P 


0,060 




- alcool de poires 


0,08 




Appareil a bavarois 








-poires a u sirop 


boite 4/4 


1 




(8 demi-poires) 








- sirop des poires 


1 


PM 




- citron (1 piece) 

- gelatine (8 feuilles) 


kg 


0,100 




kg 


0,016 




- creme liquide 


1 


0,40 




- alcool de poires 


1 


0,04 




Garniture 








- poires au sirop 
(4 demi-poires) 


boite 4/4 


1/2 










Decor et finition *2 








- poires pochees 


boite 4/4 


1/2 




(4 demi-poires) 








- nappage neutre 


kg 


0,100 




Creme Chantilly : 








- creme liquide 


1 


0,20 




- sucre glace 


kg 


0,020 




-vanille 




PM 




Remarques : 








1- Le fond de genoise peut etre 








remplace par un fond realise 








a partir de l'appareil a biscuit. 








2- Dans le cas d'un montage en 








cercle, prevoir un «chapeau» 








en forme de rosace realise a 








partir de l'appareil a biscuit. 








Cout matieres pour 8 cou 


verts 




€ 


Cout matieres pour 1 cou 


vert 


* 


1 h 40 min 



• avec de la creme Chantilly en utilisant une poche munie d'une 
douillecannelee. 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 



I-4S 




CHARLOTTE AUX FRAMBOISES 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser la pulpe de framboises collee 

Mettre 8 feuilles de gelatine a tremper dans de I'eau froide 
(0,016 kg). 

Realiser un sirop en faisant bouillir durant 1 min 0,200 kg de 
suae a vec 0,15 1 d'eau. 
Ajouter la gelatine soigneusement epongee. 
Mixer 0,800 kg de framboises tresfroides et passer la pulpe au 
chinois ordinaire en foulant fortement. 
Ajouter le sirop colle, lejusd'l citron et repasserau chinois eta- 
mine. 

Monter la creme fouettee 
Fouetter 0,40 1 de creme liquide sans trap la serrer. 
4. Terminer I'appareil a bavarois 

Incorporer delicatement la pulpe de framboises a la creme 

fouettee. 

Effectuer le melange a I'aide d'une ecumoire et lisser si neces- 

saire avec un fouet en veillant a ne pasfaire retomber I'appareil. 

Le filmer et le reserver en enceinte refrigeree. 

Chemiser le moule 

Realiser 0,15 1 de sirop a 1.2624D et le detendre avec 0,10 1 d'al- 

cool de framboises (voir ci-contre). 

Detailler 8 biscuits a la cuiller en forme de cceur, les imbiber 

dans le sirop bouillant et les placer en rosace au fond du moule. 

Parer les extremites de 24 autres biscuits, les imbiber en les 

trempant dans le sirop bouillant et les appliquer contre les 

parois du moule en les serrant bien les uns contre les autres. 

Garnir le moule (mettre en place I'appareil) 

S'assurer que I'appareil commence a prendre, il doit etre onc- 

tueuxettressouple. 

Garnir le moule et lisser la surface. 

Le filmer et le reserver en enceinte refrigeree durant 2 a 3 

heures. 

Dresser la charlotte 

Retourner le moule sur un plat rond et le retirer delicatement. 

II peut etre trempe durant quelques secondes dans de I'eau 

chaude. 

Decorer avec la creme Chantillyet quelques framboises 

Couler eventuellement un petit cordon de coulisde framboises 

tout autour. 



Materiel de preparation : 

• 2 grandes calottes 

• 2 calottes moyennes 

• 1 bassin a blancs 

• 1 mixeur 

• 1 chinois etamine 

• 1 fouet a blancs 

Materiel de cuisson : 

• 1 petite sauteuse 

• 1 plaque a debarrasser 

Materiel de dressage : 

• plats ronds ou assiettes de bas 



PLATS SIMILAIRES 



Charlotte aux fraises 

• (voir ci-contre) memes proportions. 

Charlotte normande 

• Chemiser le moule avec des batonnets de meringue couches 
comme des biscuits a la cuiller. 

• Garnir avec un salpicon de pommes saute au beurre et tenu serre, 
flambe de calvados et sucre avec de la gelee d'abricots. 

• Demouler, masquer et decorer avec de la creme Chantilly. 

Charlotte exotique 

• Chemiser des petits cerdes individuels avec des lamelles fines de 
mangue. 

• Garnir avec un appareil a bavarois a la goyave royale. 

• Servir avec un coulis de maracuja. 
Charlotte aux fruits divers 

Autre methode - Mousse aux fruits 

• Realiser 1 1 de creme patissiere a la poudre a creme. 

• Ajouter 1,5 I de pulpe de fruits et laisser bouillir durant 1 min. 

• Ajouter 0,024 kg de gelatine et laisser refroidir. 

• Realiser 6 blancs d'ceufs de meringue a I'italienne. 

• Monter 1 1 de creme liquide. 

• Incorporer la creme refroidie a la meringue puis la creme patissie- 
re a la pulpe de fruits. 

• Lisser et mettre en place immediatement. 




Entremets froids de cuisine 

a base de creme anglaise collee (bavarois aux ceufs) 



BAVAROIS RUBANNG 

Entremets froid compose de creme anglaise collee et allegee de creme fouettee. 

Le bavarois est presente en couches successives parfumees a la vanille, au cafe et au chocolat. 



DeNRees pour 8 couveRTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



A ppareil a bavarois 

-lait 

- oeufs (4jaunes) 

- sucre semoule 
-vanille 

- gelatine (5 a 6 feuilles) 

- creme liquide 



- vanille extrait liquide 

- cacao ou couverture 
-extra it de cafe 

Finition (facultatif) 

- creme liquide 

- sucre glace 

- grains de cafe liqueur 



I 

kg 

kg 

gousse 



0,010 a 
0,012 
0,40 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




^ 




w 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

(Base creme anglaise) 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Faire tremper la gelatine a I'eau froide - 2 min 

3. Confectionner la creme anglaise collee - 15 min (voir p. 544 a 
546) 

• Faire bouillir le lait avec une demi-gousse de vanille. 

• Clarifier les oeufs etblanchirlesjaunes avec le sucre dans une calot- 
te en acier inoxydable. 

• Verser progressivement le lait bouillant tout en remuant a I'aide 
d'unespatule. 

• Verser I'appareil dans la russe ayant servi a faire bouillir le lait. 

• Placer la russe sur un feu doux et remuer sans discontinuer. 

• Retirer la creme du feu lorsqu'elle a atteint une consistance nap- 
pante. 

• Egoutteretepongersoigneusementlagelatineetl'incorporera la 
creme anglaise. 

• Passer la creme au chinois etamine dans une calotte. 

• Refroidir la creme tres rapidement. 

4. Parfumer la creme - 5 min 

• Diviser I'appareil a bavarois en 3 parties inegales (seulement lors 
de I'utilisation de moules a charlottes evases) ou en 3 parties 
egaleslorsde I'utilisation decercles a entremets. Lemoulea char- 
lotte etant evase, il faut un volume d'appareil plus important pour 
garnir la partie superieure. 

• Parfumer le 3eme tiers avec la couverture fondue ou avec le cacao. 

• Renforcer le 3eme tiers avec quelques gouttes d'extrait de vanille 
liquide. 

5. Monter la creme - 8 min (voir p. 541) 

• La monter des que la creme anglaise collee commence a prendre, 
ne pas trap la serrer (au 9/10eme), elle doit raster lisse. 

6. Terminer I'appareil a bavarois - 15 min (voir p. 565/566). 

• Incorporer delicatement la creme fouettee aux cremes anglaises 
colleeset parfumees 

• Dans le cas de I'utilisation de moules a charlotte, commencer par 
I'appareil au cafe. Le verser dans lemoule sans depasserle tiers de 
sa hauteur. 

• Faire prendre rapidement sur glace ou en enceinte refrigeree. 

• Verser I'appareil a la vanille. 

• Faire prendre a nouveau en enceinte refrigeree. 

• Terminer par I'appareil au chocolat. 

• Couvrir d'un film plastique alimentaire et reserver les bavarois en 
enceinte refrigeree durant 1 heure au minimum. 

7. Dresser les bavarois - 5 min 

• Tremper rapidement le moule dans I'eau chaude. 

• Demouler soigneusement le bavarois sur le plat de service. 

• Decorer eventuellement et tres sobrement les bavarois avec de la 
creme Chantilly, des grains de cafe liqueur ou des copeaux de cho- 
colat. 

• Servir avec des petits fours sees. 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 







Materiel de preparation : 



• 3 calottes moyennes 

• lchinoisetamine 

• 1 fouet a blancs 

• 2 moules a charlotte 
ou 

• cercles a entremets 
ou 

• coupes individuelles 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 
ou 

• 1 sauteuse 

• 1 petite sauteuse 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds 



• 2 petites calottes 

• 1 corne 



CHARLOTTE A LA RU55G 
OU A LA PARBIGNNG 



I. Mettre en place le poste de travail 

> Peser et mesurer les denrees. 

». Realiser un appareil a bavarois aux ceufs 

• (Voir d-contre). L'appareil est generalement parfume a la 
vanille, mais il peut tout de meme etre diversement parfu- 
me (cafe, pistache, caramel, praline, alcools, liqueurs, fruits 
confits maceres au Kirsch...). 

J. Chemiser les moules 

« Chemiser le fond des moules avec des biscuits a la cuiller 
tailles en forme de cceur le cote bombe au dessous et bien 
serres les uns contre les autres. 

« Chemiser les parois avec des biscuits semblables legerement 
pares de maniere a bien les serrer. 

I. Puncher les biscuit (facultatif) 

> lis peuvent etre eventuellement punches avec un sirop 
alcoolise (sirop a 30 °B ou 1.2624 D detendu avec un alcool 
ou une liqueur). 

». Garnir les charlottes 

« Garnir I'interieur avec l'appareil a bavarois aux ceufs parfu- 



Lisser la surface a la spatule, 1 
refrigeree. 



Imer et reserver en enceinte 



Decorer avec de la creme Chantilly et des elements de decor 
en rapport avec le parfum choisi. 



PLATS 5IMILAIRE5 



Bavarois Clermont 

• Bavarois aux ceufs aromatise au rhum, garni de morceaux d'ana- 



Bavarois praline 

• Bavarois aux ceufs parfume au praline. 

Bavarois religieuse 

• Bavarois aux ceufs parfume a la vanille, au cafe et au chocolat. 

• Le moule est chemise par couches successives 

Bavarois arabica 

• Bavarois au cafe (lyophilise et extrait) en cerde a entremets. 

• Dresser sur assiette avec croustillant a la nougatine broyee. 

• Decorer avec de la creme anglaise cafe, chocolat, et batonnets de 
meringue cuite au cacao. 




Entremets froids de cuisine 

a base de riz au lait et de fruits 



FRUITS CONDG 

Fruits poches (poires, abricots, peches) et dresses sur un socle de riz cuit au lait, et accompagnes le plus souvent 
d'une sauce abricot. 



DeNRees pour 8 couveRTS 



Liaison : 
-ceufs(4jaunes) 

- sucre semoule 

Fruits confits (facultatif) 
Beurre (pour les moules) 

Garniture 

- abricots au sirop 



- poires 

(4 pieces de 0,150 kg) 

- citron 

Sirop : 
-eau 

- sucre semoule 
-citron (1/2 piece) 
-vanille (facultatif) 

ou utiliser 

des poires au sirop 

Finition 

- nappage blond 

Decor 

- angelique 

- bigarreaux 

Sauce abricot 

- confiture d'abricots 

- sirop des fruits 
en traitement 

- kirsch 







Prix 


Prix 


Unites 


Quantites 


unitaire 


total 






H.T. 


H.T. 


I 
kg 


1 

PM 






gousse 


1/2 






kg 


0,200 







kg 

kg 

gousse 



0,80 
0,500 
0,050 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




) 





TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Blanchir le riz - 5 min 

Laver soigneusement le riz dans un chinois et I'egoutter. 

Le mettre dans une russe, mouiller a I'eau froide. 

Porter a ebullition et le laisser blanchir (crever) durant 1 min. 

RafraTchir le riz puis I'egoutter. 
i. Marquer le riz au lait en cuisson - 5 min (voir p. 381/382) 

Faire bouillir le lait avec la vanille et une pincee de sel fin. 

Ajouter le riz en pluie et remuer jusqu'a la reprise de I'ebullition. 

Couvrir le recipient et cuire le riz au four a 180 °C pendant 25 a 

30 min. 
. Confectionner le sirop - 5 min 

Dans une russe, reunir le sucre semoule, I'eau, les zestes de citron 

et la vanille. 

Porter a ebullition et ecumer si necessaire. 
I. Preparer les fruits - 10 min 

Eplucher, dtronner et evider les poires a I'aide d'une cuillere a 

pommes noisettes, 

ou 

Egoutter et reserver les abricots. 
I. Pocher les poires - 5 min (voir p. 386) 

Maintenir les poires en immersion dans le sirop, couvrir d'un 

papier sulfurise et laisser pocher de 15 a 20 min suivant le degre 

de maturite des poires 
. Confectionner la liaison - 5 min 

Blanchir les 4 jaunes d'ceufs avec le sucre. 
i. Lier le riz - 5 min (voir p. 382) 

S'assurer de sa cuisson et ajouter progressivement et hors du feu 

la liaison en remuant delicatement a I'aide d'une spatule. 

Porter a nouveau le riz a ebullition pendant quelques secondes et 

le debarrasser dans un moule a manque beurre ou dans un moule 

en couronne. 

Laisser refroidir le riz (sans le refrigerer). 
i. Preparer le nappage blond - 3 min 

Chauffer le nappage dans une petite sauteuse, le detendre si 

necessaire. 

10. Preparer la sauce abricot - 5 min 

Chauffer doucement la confiture d'abricots, la detendre si neces- 
saire avec un peu de sirop, puis la passer au chinois etamine. 
Ajouter un peu de kirsch et reserver la sauce abricot a couvert au 
bain-marie. 

11. Dresser les fruits conde - 12 min 

Chauffer legerement le moule et demouler le riz sur le plat de ser- 
vice. 

Disposer les fruits poches bien egouttes 
Lustrer soigneusement et uniformement le riz et les fruits avec le 
nappage bouillant. 

Decorer harmonieusement avec les fruits confits. 
Servir la sauce abricot en saudere. 



REMARQUE : II est d'usage d'ajouter au riz, un salpicon de fruits confits mace- 
ns du kirsch. La sauce abricot peut etre remplacee par un coulis de fruits 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 



150 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 2 calottes moyennes 

• lchinoisetamine 

• 1 petite calotte 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne pour les fruits 

• 1 sauteuse moyenne pour le riz 

• 1 couvercle 

• 2 petites sauteuses 

Materiel de dressage : 

• plats ronds 

• saucieres, dessous de saucieres et papier dentelle 



SGMOULG AUX RAISINS, 
SAUCG CARAMGl 



1. Mettre en place le poste de travail 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage 

2. Cuire la semoule 

• Faire bouillir 1 I de lait avec 0,200 kg de sucre et quelques 
gouttes d'extrait de vanille ou une 1/2 gousse fendue en deux. 

• Y verser en pluie 0,125 kg de semoule deble fine et laisser cuire 
8 a 10 min a feu douxen remuant constamment. 

• Hors du feu, ajouter 0,125 kg de raisins de Corinthe maceres 
avec 0,05 I derhum. 

3. Mouler les semoules 

• Remplir rapidement 8 ramequins legerement huiles et laisser 
refroidir. 

4. Confectionner la sauce caramel 

• Cuire au caramel blond fonce 0,200 kg de sucre, puis le decuire 
avecun peu d'eau. 

• Laisser rebouillir durant quelques secondeset passer au chinois. 

5. Dresser les semoules 



Couronne de riz aux pommes 

• Riz Cond ede base moule dans une couronne a savarin, demouler. 

• Garnir le centre de pommes caramelisees. 

Croquettes de riz aux fruits confits 

• RizCondetenu un peu ferme, additionnede fruits confits maceres 
au kirsch, refroidi sur une plaque. 

• Detailler en carres, paner a I'anglaise et frire. 

• Servir chaud avec un coulis de groseilles. 

Terrinee ou tourgoule 

• Dans une terrine ou autre plat en terre a gratin beurre. 

• Ajouter 1 1 de lait froid entier ou a defaut 0,80 1 de lait et 0,20 1 de 
creme liquide, 1 pincee de sel, 1 gousse de vanille fendue en deux 
dans le sens de la longueur et un petit baton de canelle. 

• Ajouter 0,200 kg de sucre semoule et 0,200 kg de riz long soi- 
gneusement lave et parfaitement egoutte. 

• Cuire a 120 °C durant 4 a 5 heures Ne pas remuer durant la cuisson, 
une belle croute doree doit se former a la surface de I'entremets. 

• La terrinee doit etre consommee chaude, accompagnee eventuel- 
lement d'une creme anglaise et de tranches de brioche tiedes. 



• Decorer avec des aigrettes au caramel ou du sucre bulle. 



PLATS SIMILAIRGS 



Couronne ou turban de riz au caramel 

• Realiser un riz au lait selon la formule d-contre. 

• Lelier egalementauxjaunesd'ceufs 

• Chemiser un moule en couronne avec du caramel et le garnir avec 
le riz. 

• Cuire a nouveau au four et au bain-marie durant 45 min a 
180/190 °C. 

• Demouler apres refroidissement et servir avec une creme anglaise 
parfumeea la vanille. 

Riz «glace» aux framboises 

• Riz Conde de base allege avec un peu de creme fouettee. 

• Dresser dans des plats a gratin individuels, glacer sous la sala- 
mandre, decorer avec des framboises. 




Entremets froids de cuisine 

a base de biscuit et de creme prise sucree 



PUDDING DIPLOMATS 
OU PUDDING DG CABINET 

Entremets a base de biscuits a la cuiller ou de genoise, de fruits confits et d'un appareil a creme prise. 
Le pudding est servi froid avec une creme anglaise au Kirsch. 











Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Elements de base 








- biscuits a la cuiller 
ou 
genoise : 


kg 


0,200 










- oeufs entiers (3 pieces) 


kg 


0,165 




- sucre semoule 


kg 


0,100 




-farine 


kg 


0,100 




Chemisage 








- beurre 


kg 


0,020 




-farine 


kg 


0,020 




Appareil 








a creme prise sucre 








-lait 


I 


0,75 




- oeufs entiers (5 pieces) 


kg 


0,275 




- sucre semoule 


kg 


0,150 




-vanille 


gousse 


1/2 




Garniture 








- fruits confits en cubes 


kg 


0,100 




- kirsch 


I 


0,02 




Decor 








- angelique 


kg 


0,010 




- bigarreaux 


kg 


0,010 




Creme anglaise 








-lait 


I 


0,50 




- oeufs (4 jaunes) 


kg 


0,080 




- sucre semoule 


kg 


0,100 a 
0,125 




-vanille 


gousse 


1/4 




- kirsch 


I 


0,02 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBS 







TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Mettre a macerer le salpicon de fruits confits dans du kirsch 
- 2 min 

3. Confectionner I'appareil a creme prise sucre - 15 min 

(voir p. 562/563) 

• M ettre le lait a bouillir avec une demi-gousse de vanille fendue en 
deux 

• Blanchir les ceufs entiers avec le sucre. 

• Verser le lait bouillant sur le melange. 

• Le passer au chinois etamine et ecumer soigneusement. 

4. Realiser la creme anglaise - 15 min (voir p. 544 a 546) 

• M ettre le lait a bouillir avec une demi-gousse de vanille fendue en 
deux 

• Blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre. 

• Verser progressivement une partie du lait bouillant sur les jaunes 
blanchis 

• Remettre I'appareil dans la russe et cuire la creme anglaise jusqu'a 
la nappe. 

• La passer au chinois etamine dans une calotte. Vanner la creme 
pendant son refroidissement, puis la parfumer avec un peu de 
kirsch. 

5. Chemiser le moule - 10 min 

• Disposer dans le fond du moule un rond de papier sulfurise. 

• Parer legerement les biscuits et chemiser le fond du moule en rosa- 
ce, puis les parois, en chevauchant legerement les biscuits. 

6. Emplir les moules - 5 min 

• Ajouter un peu de fruits confits au fond du moule, puis quelques 
morceauxde biscuits. 

• Verser un peu d'appareil et laisser imbiber durant quelques 
minutes*! 

• Alterner a nouveau les fruits confits, les biscuits et I'appareil a 
creme prise. 

7. Marquer le pudding en cuisson - 3 min 

• Placer une feuille de papier sulfurise au fond d'une plaque allant 
au four. 

• Disposer le pudding dans la plaque. 

• Verser de I'eau bouillante a mi-hauteur du moule. 

• Cuire le pudding au four a 180 °C pendant 40 a 50 min. 

8. Debarrasser le pudding - 2 min 

• S'assurer de sa cuisson et le faire refroidir rapidement. 

9. Dresser le pudding - 3 min 

• Demouler le pudding sur le plat de service. 

• Decorer harmonieusement avec I'angelique et les bigarreaux 

• Verser autour du pudding un cordon de creme anglaise. 

• Dresser le reste de creme en sauciere. 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 




PUDDING AUX RAI5IN5 
GT 5ABAY0N AU MALAGA 



1. Confectionner un appareil a creme prise (voir p. 562) 

2. Preparer les moules 

• Faire macerer 0,100 kg de raisins de Malaga dans 0,10 I de 
Malaga 

• Garnir les moules beurres et sucres avec 0,200 kg de biscuits 
a la cuiller coupes, sans leschemiser. 

• Repartir en meme temps les raisins maceres 

3. Cuire les puddings 

• Remplirlesmoulesaveclacremepriseetcuireau bain-marie 
comme dans la recette de base. 

• Demouler les puddingsjuste refroidis, mais non glaces. 

4. Confectionner le sabayon 

• Dans une calotte, blanchir4jaunesd'ceufsavec0,100kg de 
sucre. 

• Ajouter 0,20 1 deMalagaet cuire au bain-marie en fouettant 
jusqu'a I'obtention d'une creme mousseuse un peu epaisse. 

5. Dresser les puddings 

• Verser un peu de sabayon autour des puddings. 



Materiel de oreoaration * 

• 1 plaque a debarrasser • 2 calottes moyennes 

• 1 petite calotte • 1 bassin a blancs 

• 1 fouet a blancs 

Materiel de cuisson : 

• 1 moule a genoise 

• 1 grand moule a charlotte 
ou 

• 1 grand ramequin (moule a souffle) 

• 2 sauteuses moyennes 

• 1 caisse a bain-marie 

Materiel de dressage : 

• plats ronds 

• saucieres, dessous de saucieres, papier dentelle 



PLATS 5IMILAIRE5 



Bread and butter pudding 

• Tranches de pain de mie ou de brioche rassise arrosees de beurre 
fondu, dresseesdansun moule a «pie» (plat a gratin), avec des rai- 
sins deSmyrne. 

• Garnir avec un appareil a creme prise vanille. 

• Cuire au four, glacerau sucre glace. 

• Servirtiede dans le plat de cuisson. 

Pudding a la francaise 

• Melange de brioches et de viennoiseries diverses, reparti dans un 
moule, avec des fruits confits maceresa I'alcool. 

• Garnir avec un appareil a aeme prise vanille. 

• Cuire au bain-marie. 

• Glacer au fondant parfume au cafe ou au chocolat. 

• Servir avec une creme anglaise. 

Pain perdu a I'ancienne 

• Tranches de brioche rassises ou de pain d'epices trempees dans 
de I'appareil a creme prise et sautees a la poele avec un peu de 
beurre. 




Entremets froids de cuisine a base de riz au lait 
et d'appareil a bavarois aux ceufs 



RIZ A L'IMPGRATRICG 

Riz cuit au lait, allege avec un appareil a bavarois aux oeufs et additionne de fruits confits maceres au Kirsch, et 
servi avec un coulis de fruits rouges. 



DeNRees POUR 8 COUVeRTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



I 

kg 

kg 

gousse 



I 

kg 

kg 

gousse 



- sel fin 

- riz long 
-vanille 

A ppareil a bavarois 

-lait 

- oeufs (4jaunes) 

- sucre semoule 
-vanille 

- gelatine (6 a 7 feuilles) 



- creme fleurette I 

- fruits confits en cubes kg 

- kirsch I 

Chemisage 

- gelee de groseilles 

- gelatine (1 feuille) 

Coulis de fruits rouges 

- f raises kg 
-framboises kg 

- sucre glace kg 
-citron (1/2 piece) kg 



0,150 
1/2 
0,012 a 
0,014 
0,30 
0,100 
0,04 



kg 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




SB 





TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Blanchir le riz - 5 min 

• Laver soigneusement le riz dans un chinois et I'egoutter. 

• Le mettre dans une russe, mouiller a I'eau froide. 

• Porter a ebullition et le laisser blanchir (crever) durant 1 min. 

• RafraTchir le riz puis I'egoutter. 

3. Marquer le riz en cuisson - 5 min 

• Faire bouillir le lait avec une demi-gousse de vanille et une pincee 
desel fin. 

• Ajouter le riz en pluie et remuer jusqu'a la reprise de I'ebullition. 

• Couvrir puis cuire le riz au four a 180 °C pendant 20 a 25 min. 

4. Mettre les feuilles de gelatine a tremper - 5 min 

5. Faire macerer les fruits confits dans le kirsch - 5 min 

6. Confectionner la creme anglaise - 15 min (voir p. 544/546) 

• Mettre le lait a bouillir avec une demi-gousse de vanille. 

• Blanchir les jaunes d'ceufs avec le sucre semoule. 

• Verser progressivement une partie du lait sur les jaunes blanchis et 
melanger. 

• Verser I'appareil dans la russe et cuire doucement la creme anglai- 
se jusqu'a la «nappe». 

• Incorporer la gelatine bien egouttee. 

• Passer la creme anglaise collee au chinois etamine et vanner 
durant le refroidissement. 

7. Chemiser le fond du moule avec la gelee de groseille - 5 min 

• Faire bouillir la gelee de groseille. 

• La passer au chinois etamine, verifier la couleur et ajouter une 
feuille de gelatine trempee a I'eau froide au prealable. 

8. Debarrasser le riz - 5 min 

• S'assurer de sa cuisson et le debarrasser dans une grande calotte 
en acierinoxydable. 

• Refroidir le riz le plus rapidement possible sur de la glace. 

9. Terminer (d'appareil a bavarois» - 15 min 

• Reunir le riz au lait et la creme anglaise collee. 

• Ajouter le salpicon de fruits confits maceres. 

• Monter la creme etl' incorporer delicatementau riz colle refroidi a 
I'aide d'une petite ecumoire. 

10. Mouler le riz - 5 min 

• Emplir le moule, le filmer et reserver le riz a I'imperatrice en 
enceinte refrigeree pendant 2 heuresau minimum. 

11. Confectionner le coulis de fruits rouges - 10 min 
(voir p. 559/560) 

• Laver et equeuter les f raises, les egoutter. 

• Laver et egoutter les framboises. 

• Reduire les fruits en puree a I'aide d'un tamis fin ou d'un mixeur. 

• Ajouter le sucre glace et lejusd'un demi-citron. 

• Passer au chinois etamine en foulant fortement. 

• Reserver le coulis sur glace en enceinte refrigeree. 

12. Dresser le riz - 5 min 

• Tremper le moule durant quelques secondes dans de I'eau tiede, 
I'essuyer et demouler le riz a I'imperatrice sur un grand plat rond. 

• Servir le coulis en sauciere. 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 




ARTE AU RIZ A LA NORMANDE 



1. Confectionner de la pate brisee 

• Avec 0,200 kg de farine, 0,100 kg de beurre, 1 jaune d'ceuf 
et 0,005 kg de sel (voir p. 484/485) 

2. Foncer et cuire a blanc une grande tarte 

(voir p. 489) 

3. Confectionner un riz au lait 

• Voir «Riz a l'imperatrice» (diviser les proportions par 2). 

4. Terminer I'appareil 

• Melanger le riz froid et I'appareil a bavarois 

• Garnir la tarte avec cetappareil. 

5. Preparer la garniture 

• Laver, eplucher et couper en quartiers 1 kg de pommes rei- 
nettes. Les fai re sauter avec 0,100 kg de beurre, puis une fois 
dorees, les saupoudrer de 0,100 kg de sucre et laisser cara- 
mel iser. 

• Flamber avec 0,10 1 de calvados et laisser refroidir. 

6. Dresser 

• Ranger harmonieusement les quartiers de pommes surle riz, 
lustrer legerement avec du nappage abricot. 



Materiel de preparation : 

■ 1 grande calotte 

■ 1 fouet a blancs 

■ lchinoisetamine 

• moules a charlotte ou cercles a entremets 



• 1 russe moyenne 
ou 

• 1 sauteuse avec couvercle 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 

• plats ronds 

• saucieres, dessous de saucieres, papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



• Comme la recette de base. Parfumer a I'orange, ajouter des zestes 
blanchis, et decorer avec des segments d'oranges sanguines. 



Riz a la sicilienne 

• Riz a I'imperatrice moule dans un moule a couronne, demouler, 
puis decorer avec des fruits confits. 

• Dresser au centre de la glace plombieres. 

Couronne de riz Palerme 

• Riz moule comme precedemment, une fois demoule le centre est 
garni de creme Chantilly et de fraises 




Entremets chauds de cuisine 
a base de fruits et de pate a frire 



BGIGNGTS DG POMMGS 

Rondelles de pommes macerees au calvados, enrobees de pate a frire, frites et servies chaudes avec de la sauce 
abricot. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 



- pommes 


kg 


1,200 


(cox orange, reinette, ...) 






- citron (1 piece) 


kg 


0,100 


- sucre semoule 


kg 


0,080 


-cannelle 


kg 


PM 


-calvados 


I 


0,08 


Pate a frire 






-farine 


kg 


0,200 


- oeufs (2 jaunes) 


kg 


0,040 


- sel fin 


kg 


0,004 


- biere 


I 


0,20 


- huile 


I 


0,04 


- oeufs (3 blancs) 


kg 


0,100 


- sucre semoule 


kg 


0,020 


Finition 






- sucre glace 


kg 


0,040 


Sauce abricot 







- confiture d'abricots 
-eau etsirop 
de la marinade 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate a frire - 10 min (voir p. 523/524) 

• Tamiser la farine. 

• Disposer la farine en fontaine au centre de la calotte. 

• Ajouter le sel, les jaunes d'ceufs clarifies et la biere. 

• Delayer a I'aide d'un petit fouet les elements liquides en incorpo- 
rant progressivement de petites quantites de farine. 

• Corner les bords de la calotte et verser un peu d'huile en surface 
pour eviter le dessechement au contact de I'air. 

• Filmer et reserver dans un endroit au frais. 

3. Preparer les pommes - 10 min 

• Eplucher, evider et citronner les pommes. 

• Couperdestranchesregulieresd'lcm d'epaisseur. 

• Disposer les tranches dans une plaque a debarrasser. 

• Saupoudrer lestranchesde sucre semoule, d'un peu de cannelle en 
poudre et arroser de calvados. 

• Retourner les tranches pour bien les impregner. 

• Reserver au frais 

4. Terminer la pate a frire - 10 min 

• Reunir dans un bassin les blancs d'ceufs et un peu de sel fin. 

• Casser les blancs a I'aide d'un fouet. 

• Monter plus rapidement les blancs, et les serrer avec un peu de 
sucre. 

• Incorporer les blancs delicatement a la pate a I'aide d'une petite 
ecumoire. 

5. Marquer les beignets en cuisson - 20 min (voir p. 457/458) 

• Egoutter soigneusement les tranches de pommes. 

• Les enrober de pate a frire, et les plonger dans un bain de friture 
a 170 °C pendant environ 40 secondes sur chaque face. Les retour- 
ner delicatement a I'aide d'une araignee. 

• Les egoutter soigneusement sur du papier absorbant. 

6. Confectionner la sauce abricot - 5 min 

• M ettre la confiture d'abricots a chauffer dans une petite sauteuse. 

• La detendre avec la marinade des pommes et un peu d'eau ou de 
si rap si necessaire. 

• Passer la sauce abricot au chinois etamine et la reserver au chaud 
et a couvert. 

7. Glacer les beignets - 5 min 

• Saupoudrer les beignets de sucre glace et les glacer uniformement 
sous la salamandre. 

8. Dresser les beignets - 5 min 

• Disposer les beignets en couronne sur le plat de service. 

• Dresser la sauce abricot au calvados en sauciere. 



REALISATION 



: Patissier ou entremetier 
ou rotisseur 



FICHG N° 




BEIGNETS DE SEMOULE 



I. Confectionner I'appareil 

• Cuire la semoule : faire bouillir 0,75 1 de lait avec 0,150 kg de 
sucre etun peu de vanille liquide. A I'ebullition, yverseren 
pluie 0,150 kg de semoule de ble fine et laisser cuire en 
remuant pendant environ 10 min. 

> Incorporer 0,150 kg de fruits confits maceres dans un peu de 
Kirsch. 

> Debarrasser sur une plaque legerement huilee, egaliser sur 
uneepaisseurd'lcm. 

> Filmer et laisser refroidir en enceinte refrigeree. 
I. Confectionner la pate a frire (voir p. 523/524) 
I. Detailler les beignets de semoule 

• Detailler la semoule a I'emporte-piece rond de 5 cm de dia- 
metre et evider le centre au vide-pomme. 

I. Terminer la pate a frire 

• Incorporer delicatement les blancs d'ceufs en neige. 
i. Cuire les beignets 

1 Enrober les palets de semoule de pate, et frire a 170 °C. 

• Les egoutter apres cuisson sur du papier absorbant (ils doi- 
vent etre dores, gonfles et croustillants). 

> Les glacer au sucre glace sous la salamandre. 
>. Dresser les beignets 

1 Napper I'assiette : moitie sauce abricot et moitie coulis de 
framboises. 

• Disposer les beignets en haut et decorer avec une fraise. 

• Disposer une boule de glace vanille au centre. 



Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 2 calottes 

• 1 bassin a blancs 

• lfouet a blancs 



de cuisson : 



• 1 f riteuse 

• 1 araignee 



Materiel de dressage : 



• plats ronds plats 

• saucieres, dessous de saucieres, papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Beignets d'ananas 

• Tranches d'ananas frais, macerees au kirsch, enrobees de pate a 
frire, frites et servies avec une sauce groseille au kirsch. 

Beignets de banane 

• Bananes fendues en 2 et coupees en troncons de 4 cm. 

• Faire macerer dansdu rhum. Enrober de pate a frire puis frire. 

• Servir accompagnees d'une sauce abricot au rhum. 

Beignets de creme ou cremes frites 

• Creme patissiereepaissecollee, additionneede fruits confits mace- 
res au kirsch. 

• Faconner des petites quenelles a la cuillere, les enrober de pate a 
frire, frire et servir a part une sauce abricot. 




Entremets chauds de cuisine a base de creme patissiere 



SOUFFLES A LA LIQUGUR 



Entremets chauds realises le plus souvent a partir de creme patissiere aromatisee avec une liqueur, allegee avec 
des blancs en neige et cuits au four. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la creme patissiere - 20 min (voir p. 547 a 549) 

• Mettre lelait a bouillir avec une demi-gousse de vanille. 

• Clarifier lesceufs. 

• Blanchirlesjaunes avec le sucre semouleou utiliser3ceufsentiers. 

• Ajouter la farine tamisee, puis melanger. 

• Verser progressivement le lait bouillant sur le melange en remuant 
avec un petit fouet, puis mettre I'appareil dans la russe. 

• Cuire la creme patissiere pendant quelques minutes en remuant 
sansdiscontinuer. 

• Debarrasser la creme patissiere dans une grande calotte en ader 
inoxydable. 

• Saupoudrer la surface avec un peu de sucre glace afin d'eviter la 
formation d'une peau ou filmer. 

3. Chemiser les moules a souffle - 5 min (voir p. 353) 

• Les beurrer a I'aide d'un pinceau et les sucrer avec un peu de sucre 
semoule. 

4. Imbiber les biscuits a la cuiller avec 0,04 I de liqueur - 2 min 

5. Realiser I'appareil a souffle - 10 min 

• Detendre la creme patissiere avec le reste de la liqueur. 

• Ajouter 2 jaunes d'oeufs cms a la creme patissiere. 

• Monterles8blancsd'ceufsen neige ferme avec une petite pincee 
desel (les«casser» d'abord puisaccelererla vitesse de fouettage et 
les serrer avec un peu de sucre semoule lorsqu'ilsdeviennent bien 
fermes). 

• Incorporer une petite partie des blancs en neige a la creme patis- 
siere afin de la detendre, puis incorporer tresdelicatementle reste 
a I'aide d'une petite ecu moire. 

6. Mouler les souffles - 5 min 

• Disposer la moitie des biscuits au fond des moules 

• Verser un peu d'appareil a souffle, puis disposer le reste des bis- 
cuits. 

• Emplirlesmoulesjusqu'a rasbord. 

• Lisser la surface et la canneler a I'aide d'une spatule metallique. 

7. Marquer les souffles en cuisson - 3 min 

• Demarrer la cuisson des souffles sur la plaque du fourneau pen- 
dant quelques minutes, puis les cuire au four a 200 °C pendant 20 
a 25 min environ (les decoller legerement au bout de quelques 
minutes de cuisson a I'aide d'un couteau d'office). 

• Glacer les souffles en les saupoudrant 3 a 4 min avant la fin de la 
cuisson avec du sucre glace. 

8. Dresser les souffles - 5 min 

• Disposer chaque souffle sur un plat recouvert d'un papier dentel- 



DGNR6GS POUR 8 COUVGRTS 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.T. H.T. 


Appareil a souffle 
(creme patissiere) 








-lait 

-vanille 

-ceufs (4 jaunes*) 


I 

gousse 

kg 


0,50 
1/2 
0,080 




- ceufs entiers (3 pieces) 

- sucre semoule 

-farine 

- sucre glace 

- liqueur 


kg 
kg 

kg 
kg 

I 


0,165 
0,100 a 
0,125 
0,070 
0,005 
0,04 




Finition 








-ceufs (2 jaunes*) 


kg 


0,040 




-ceufs (8 blancs) 

- sel fin 

- sucre semoule 


kg 
kg 
kg 


0,260 
PM 
0,020 




- biscuits a la cuiller 

- liqueur 


kg 

I 


0,040 
0,04 




Chemisage des moules 








- beurre 

- sucre semoule 


kg 
kg 


0,020 
0,040 




Gjacage 








- sucre glace 


kg 


0,020 




* Les blancs d'oeufs sont reser- 
ves pour la finition. 








Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






20 a 25 min j 




SOW 



1 Servir immediatement. 



ie patissiere en remplacant les 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 




1. Mettre en place le poste de travail 
!. Realiser 1/2 I d'appareil a crepes 

« Avec 0,200 kg defarine, 3 ceufs entiers, sel fin, sucre, 1/2 1 de 

lait et 0,050 kg de beurre. 
5. Realiser 1/2 I de creme patissiere 
« (Appareil a souffle, voir d-contre). 
« Lui ajouter 0,050 kg de zestes d'oranges tailles en fine bru- 

noise, blanchisetmaceresdans0,04l de Grand Marnier. 
I. Sauter les crepes 
« Les maintenir au chaud. 
i. Terminer I'appareil a souffle 
• Incorporer les jaunes d'oeufs crus, puis les blancs battus en 

neige et serres avec un peu de sucre semoule. 
>. Garnir les crepes 

« Garnir chaque crepe avec une cuilleree bombee d'appareil. 
> Les disposer sur un grand plat long beurre en les faisant se 

chevaucher legerement. 
I. Cuire les crepes 

« Les cuire au four a 200 °C durant 7 a 8 min. 
$. Glacer les crepes soufflees 
' Les glacer avec du suae glace deux minutes avant de les reti- 

rer du four. 
« Servirimmediatement. 



Materiel de preparatk 

• 1 grande calotte 

• 2 petites calottes 

• 1 bassin a blancs 

• 1 fouet a blancs 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 



Materiel de dressage : 

• plats ronds et papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Souffle chocolat 

• Appareil identique a la recette de base, mais sans alcool et addi- 
tionne de poudre de cacao. 

Souffle arlequin 

• Moule a souffle garni d'appareil a souffle a la vanille et d'appareil 
a souffle chocolat, par quartier. 

• Glacer a I'envoi. 

Souffle Sao Paulo 

• Appareil a souffle aromatise au cafe et au rhum. 

Souffle Rothschild 

• Appareil a souffle a la vanille, additionned'unebrunoisede fruits 
confits maceres a la liqueur de Dantzig aux paillettes d 'or. 

• Disposer a I'envoi une bordure de f raises tres parfumees. 

Souffle aux fruits (fraises, framboises) 

• Cuire au casse 0,250 kg de sucre, ajouter 0,300 kg de pulpe de 
fruits et recuire durant quelques secondes. 

• Verser sur 6 blancs d'oeufs montes en neige et legerement merin- 
gues 

• Verser dans les moules chemises et cuire les souffles au four. 





Pate a crepes 






-lait 


1 


0,50 


-farine 


kg 


0,200 a 
0,250 


- ceufs entiers (3 pieces) 


kg 


0,165 


- sel fin 


kg 


0,002 


- sucre semoule 


kg 


0,040 


- beurre 


kg 


0,040 


- beurre ou 


kg 


0,020 


- huile pour la cuisson 


1 


0,02 


Finition 






- sucre glace ou 


kg 


0,040 


- sucre semoule et 


kg 


0,020 


sucre glace 


kg 


0,020 


- beurre pour le plat 


kg 


0,010 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

Confectionner la pate a crepes - 10 min (voir p. 525/527) 

Disposer la farine en fontaine dans une calotte en acier inoxy- 

dable. 

Ajouter au centre de la fontaine le sel fin, le sucre semoule et les 

ceufs entiers 

Melangerdelicatement, a I'aided'unfouet, les ceufs et une partie 

de la farine. 

Verser progressivement le lait en remuant sans discontinuer, la 

pate doit etre lisse, parfaitement homogene. 

Faire fondre le beurre ou le cuire legerement noisette. 

Passer au chinois etamine la pate a crepes dans une autre calotte 

en inox. 

Verser le beurre fondu ou le beurre noisette refroidi dans la pate, 

remuer et laisser reposer. 

Cuire les crepes (sauter) - 20 min 

Nettoyer correctement les poeles a crepes 

Les faire chauffer, puis beurrer ou huilertres legerement. 

Verser un peu d'appareil a I'aide d'un pochon. 

Repartir uniformement la pate surtoute la surface de la poele. 

Cuire a feu moyen pendant environ 20 sec. 

Retourner la crepe a I'aide d'une spatule metallique. 

Cuire a nouveau I'autre face pendant environ 20 sec. 

Debarrasser toutes les crepes dans le meme sens, le cote le premier 

colore au-dessous. 

Recouvrir les crepes et les reserver au chaud. 

Dresser les crepes - 5 min 

Sucrer les crepes sans exces avec du sucre semoule. 

Plier les crepes en 4. 

Disposer les crepes harmonieusement sur un plat beurre. 

Saupoudrer de sucre glace. 



REMARQUES : 

• Les crepes peuvent etre glacees so 

• Les crepes terminees en salle sont envoyees legerement chevauchees sur 
plat beurre. Les faces cuites en dernier sur le dessus. Pliees lors du flambage, 
la plus belle face, celle qui est cuite en premier, se retrouve sur le 



REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 2 calottes moyennes 

• lramequin 

• lchinoisetamine 

• 1 petit pochon 

Materiel de cuisson : 

• poeles de 18/20 cm de diametre 

Materiel de dressage : 

• grands plats rondsou longs 



CRepes FOURRees ou PANNeoueTS 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

2. Realiser 1/2 I de pate a crepes - 10 min (voir ci-contre) 

3. Faire macerer 0,080 kg de fruits conf its et 0,040 kg de rai- 
sins sees dans 0,04 I de rhum - 2 min 

4. Realiser la creme patissiere - 20 min (voir p. 547/549) 

• Mettre lelait a bouillir avec la demi-goussedevanille. 

• Clarifier les ceufs. 

• Blanchir lesjaunes avec le sucre semoule. 

• Ajouter la farine tamisee, melanger. 

• Verser progressivement le lait bouillant sur le melange en 
remuant avec un petit fouet, puis mettre I'appareil dans la 
russe. 

• Cuire la creme patissiere pendant quelques minutes en 
remuant sansdiscontinuer. 

• Debarrasser la creme patissiere dans une calotte en acier inoxy- 
dable. 

• Beurrer la surface ou filmer afin d'eviter la formation d'une 
peau. 

5. Melanger les raisins sees maceres et les fruits confits 
dans la creme patissiere - 3 min 

6. Cuire les crepes (sauter) - 20 min (voir p. 527) 

7. Confectionner les crepes fourrees (ou pannequets) 
- 10 min 

• Disposer les crepes sur le marbre ou sur une feuille de papier 
sulfurise (placer le cote colore en premier au-dessous). 

• Coucher au centre des crepes un gros batonnet de creme patis- 
siere a I'aide d'une poche munie d'une douille de 1,5 cm de dia- 
metre. 

• Rabattre les bords et rouler les crepes en forme de dgare. 

• Reserver les crepes au chaud. 

8. Dresser les crepes fourrees - 10 min 

• Disposer les crepes fourrees ou pannequets sur un plat long 
beurre. 

• Saupoudrer de suae glace, et eventuellement glacer sous la 
salamandre. 



PLATS SIMILAIRES 



Crepes f lambees (preparation generalement terminee en salle) 

• Caramel decuit avec du jus d'oranges quelques gouttes de jus de 
dtron et une noisette de beurre. 

• Detendre avec un peu de Grand Marnier et laisser reduire legere- 
ment. 

• Sur un rechaud de flambage, plier les crepes dans cette reduction 
et les flamber avec du Cognac, saupoudrer de sucre si necessaire. 

• Dresser sur assiettes chaudes a raison de trois crepes de 16 a 18 cm 
de diametre par personne. 

Crepes Suzette (preparation generalement terminee en salle) 

• Crepes passees puis pliees dans un «beurre Suzette» compose de 
beurre extra-fin doux en pommade additionne de sucre semoule 
et de morceaux de suae frottes contre I'ecorce d'oranges et de 
dtronsnon traitessoigneusement laves, de zesteset dejusd'oran- 
ge et de citron, de Grand Marnier et de Cognac. 

• Les crepes Suzette ne sont pas flambees elles sont simplement 
dressees sur assiettte chaudes. 

Crepes au sarrazin (galettes) 

• Meme preparation que d-contre, en remplacant la farine de fro- 
ment par de la farine de sarrazin. 

Aumonieres normande 

• Crepes garnies de pommes reinettes taillees en des, sautees au 
beurre, flambees au Calvados, sucrees legerement a la confiture 
d'abricots, puis repliees et liees en forme de bourses 

• Servir avec un caramel decuit a la aeme et au Calvados. 




Patisseries a base de genoise, 
creme patissiere et cremes derivees 



GNTRGMGTS FACON SINGAPOUR 

Entremets a base de genoise imbibee d'un sirop parfume au Kirsch et garni d'une creme patissiere a la com- 
pote d'ananas. 
L'entremets est masque d'amandes grillees et decore de tranches d'ananas et de fruits confits 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 

Genoise 

- oeufs entiers (4 pieces) kg 0,220 

- sucre semoule kg 0,125 
-farine kg 0,125 

- beurre (facultatif) kg 0,040 



Chemisage 
- beurre 
-farine 

Sirop de punchage 



Creme patissiere 

-la it 

- oeufs (4jaunes) 

- sucre semoule 

- poudre a creme 
-vanille 

- Kirsch 

- beurre 

Compote d'ananas 

- ananas au sirop (bt 4/4) 
en morceaux 

- sirop d'ananas 

Finition / decor 

- nappage abricot 

- ananas rondelles 

- bigarreaux confits 

- angelique confite 

- amandes concassees 



0,05 
0,040 
0,04 



piece 
piece 

kg 

kg 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




8B> 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

I. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
. Chemiser le moule - 3 min 

Beurrer soigneusement toute la surface du moule a I'aide d'un 

pinceau. 

Saupoudrer I'interieur de farine tamisee. 

Taper le moule en leretournantafin d'enleverl'excedentde farine. 

Reserver le moule. 
i. Realiser la genoise - 15 min (voir p. 514/517) 

Reunir dans un bassin semi-spherique en acier inoxydable les oeufs 

entiers et le sucre semoule. 

Blanchir le melange a I'aide d'un fouet a blancs. 

Monterl'appareil en placant le bassin au bain-marie dans unesau- 

teuse contenant de I'eau chaude. 

Fouetter sans discontinuer en soulevant la masse de maniere a 

incorporer le maximum d'air au melange. 

Retirer le bassin de la sauteuse lorsque I'appareil a double de volu- 
me et atteint une temperature voisine de 40 °C. 

Continuerdefouetterjusqu'acomplet refroidissement de I'appareil. 
Remarque : L'appareil doit ((former le ruban». 

Incorporer delicatement en pluie la farine tamisee en soulevant 

I'appareil a I'aide d'une petite ecumoire. 
. Marquer la genoise en cuisson - 2 min 

Emplir a I'aide d'une corne le moule aux 2/3 de sa hauteur. 

Cuire la genoise a four moyen (180 °C durant 20 a 25 min environ). 
!. Realiser le sirop de punchage - 3 min 

Le parfumer au Kirsch apres refroidissement. 
I. Realiser la creme patissiere - 20 min (voir p. 547/549) 

La beurrer en surface ou la filmer et la refroidir rapidement. 
. Demouler et debarrasser la genoise sur grille - 2 min 
i. Realiser la compote d'ananas - 10 min 

Concasser les morceaux d'ananas. 

Les confire lentement dans une sauteuse avec une partie du sirop 

de couverture. 

Debarrasser, reserver. 

9. Griller les amandes concassees - 5 min 

10. Realiser le montage de l'entremets - 10 min (voir p. 518). 
Tailler la genoise en trois disques de la meme epaisseur. 
Placer le premier disque sur un carton a entremets. 

Le puncher puis le masquer d'une couche fine de creme patissiere 
parfumeeau Kirsch. 

Repartir uniformement la moitie de la compote d'ananas. 
Placer le deuxieme disque de genoise et recommencer I'operation. 
Puncher et mettre en place le troisieme disque. 

II. Terminer et decorer l'entremets - 8 min 

Le lustrer entierement avec le nappage abricot bouillant. 
Appliquer regulierement les amandes grillees autour de l'entre- 
mets. 

Decorer soigneusement le dessusavec les rondelles d'ananas et les 
fruits confits Lustrer. 
12. Dresser l'entremets - 2 min 

Le dresser sur un plat rond plat recouvert d'un papier dentelle. 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser 4 ceufs de genoise 

• Utiliser 0,125 kg de suae semoule et 0,125 kg de farine 
tamisee. 

• La debarrasser sur grille et la laisser refroidir. 

3. Realiser 0,15 I de sirop de punchage avec 0,06 I d'eau, 
0,040 kg de sucre et 0,04 I de Cointreau 

4. Realiser 0,25 I de creme Chantilly 

• La sucrer avec 0,020 kg de suae glace. 

5. Detendre 0,400 kg de framboises pepins en les tra- 
vaillant a froid a I'aide d'une spatule. 

6. Realiser le montage de I'entremets 

• Placer la genoise sur un carton a entremets. 

• La detailler en trois disques reguliers. 

• Puncher et realiser le montage en intercalant un disque de 
genoise, une couche de creme Chantilly et une couche de 
framboises pepins. 

• Terminer par le dernier disque de genoise. 

7. Realiser 3 blancs d'ceufs d'appareil a omelette norve- 
gienne 

• Monter 3 blancs d'ceufs en neigeferme avec une petite pin- 
ceedeselfin. 

• Les serrer fermement avec 0,040 kg de suae. 

• Blanchir ljauned'ceuf avec 0,020 kg desuae. 

• Incorporer delicatement le jaune blanchi aux blancs en 
neige. 

8. Masquer et carameliser I'entremets 

• Le masquer avec une couche fine et reguliere d'appareil a 
omelette norvegienne. 

• Le saupoudrer de suae glace, puis le carameliser sans exces 
a I'aide d'un chalumeau. 

9. Masquer le pourtour a mi-hauteur avec des amandes 
craquelees 

• 0,100 kg d'amandes effilees, humectees de quelques 
gouttes de Kirsch amanda et saupoudrees de suae semoule 
puisgrilleeslentement. 

10. Decorer le dessus avec quelques framboises billes 



Materiel de preparation : 

• 1 bassin a blancs • 1 fouet a blancs 

• 1 fouet a sauces • 1 ramequin 

• 2 calottes moyennes • 1 couteau-scie 

• 1 grille a patisserie 

Materiel de cuisson : 

• moule ou caisse a genoise 

• 2 sauteuses moyennes 

• 1 russe moyenne 

• 1 petite russe 

• 1 petite plaque a patisserie 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats 

• papier dentelle 

• carton a entremets 



PLATS SIMILAIRES 



Marquise 

• Genoise punchee au sirop parfume au Kirsch. 

• Garnirde creme patissiereadditionneede fruits confits maceresau 
Kirsch. 

• Glacer entierement au fondant blanc. 

• Decor au cornet et fruits confits. 

Mont-Blanc 

• Genoise punchee au sirop parfume au rhum vieux 

• Garnir de aeme mousseline additionnee de «lait» de noix de coco, 
de zestes de citrons verts et parfumee a la cannelle. 

• M asquer entierement de noix de coco rapee frakhe. 

• Decorer avec des rondelles d'ananas et des fruits confits. 

Fraisier 

• Entremets rectangulaire ou monte en cercle a base de genoise 
punchee au sirop parfume au Cointreau ou au Grand Marnier. 

• Garnir de aeme mousseline et de fraises tres parfumees placees 
debout. 

• Glacer au fondant ou recouvrir de pate d'amandes. 

• Parer de maniere a partager des fraises (elles doivent etre appa- 
rentes tout autour de I'entremets). 

• Decorer avec des petites fraises glacees au suae (deguisees) et des 
details de pate d'amandes. 




Patisseries a base de genoise, 

de creme au beurre et de creme mousseline 



MOKA 

Entremets a base de genoise parfumee au rhum, fourree et masquee de creme au beurre au cafe, decore avec 
des amandes effilees grillees. 



DENREeS POUR 8 C0UV6RT5 







Prix 


Prix 




Unites 


Quantites unitaire 


total 






H.T. 


H.T. 


Genoise 








- oeufs entiers (4 pieces) 


kg 


0,220 




- sucre semoule 


kg 


0,125 




-farine 


kg 


0,125 




Chemisaqe 








- beurre 


kg 


0,020 




-farine 


kg 


0,020 




Creme au beurre 


kg 


0,250 




- beurre doux extra-fin 




- sucre 


kg 


0,200 




-eau 


I 


0,04 




- oeufs entiers (2 pieces) 


kg 


0,110 




- oeufs (2 jaunes) 


kg 


0,040 




ou 








- ceufs entier (1 piece) 


kg 


0,055 




-ceufs(3 a 4 jaunes) 


kg 


0,060 a 
0,080 




- cafe (extrait liquide) 


I 


PM 




- vanille (extrait liquide) 


I 


PM 




Sirop 
-eau 


I 


0,06 




- sucre 


kg 


0,040 




- rhum 


I 


0,04 




Finition 








- amandes hachees ou 


kg 


0,100 





Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




8B> 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Chemiser le moule a genoise - 3 min (voir p. 351 et fiche pre- 
cedente) 

3. Realiser la genoise - 15 min (voir p. 514/517) 

4. Realiser le sirop - 5 min (voir p. 578) 

• Reunir dans une russe I'eau etle suae. 

• Porter a ebullition. 

• Ecumer si necessaire, debarrasser le sirop dans une calotte en inox. 
Refroidir 

• Parfumer avec du rhum. Reserver. 

5. Confectionner la creme au beurre - 15 min (voir p. 553/556) 

• Ramollir le beurre en pommade. 

• Reunir dans un poelon a suae, I'eau et le sucre. 

• Porter a ebullition, ecumer si necessaire. 

• Battre les jaunes et les ceufs entiers dans une calotte en ader 
inoxydable. 

• Quand le sucre est a son point de cuisson (grand filet/petit boule - 
114 a 118 °C), selon I'utilisation d 'oeufs entiers ou de jaunes seuls, 
le verser progressivement sur les ceufs en fouettant vigoureuse- 
ment et sansdiscontinuer jusqu'a complet refroidissement. 

• Incorporer des noix de beurre ramolli. 

• Travailler la creme au fouet pour obtenir une parfaite homoge- 
neite. 

• Parfumer la aeme avec de I'extrait liquide de vanille et de cafe. 



6. Griller les amandes au four sur plaque - 5 min 



ir le moka - 15 min (voir p. 518/519) 
1 Tailler la genoise a I'aide d'un couteau-sde en 3 disques reguliers. 
1 Imbiber de sirop (a I'aide d'un pinceau) le premier disque de 

genoise. 
1 M asquer sans exces de creme au beurre au cafe. 

• Placer le deuxieme disque sur le premier. 
1 Imbiber a nouveau. 

• M asquer de aeme au beurre au cafe. 

1 Poser le troisieme et dernier disque egalement punche. 

{. Terminer le moka - 10 min 

1 M asquer de creme au beurre, a la spatule metallique, le tour etle 

dessusdu moka. 
1 Appliquer les amandes grillees autour du moka. 
1 Decorer le moka avec le reste de aeme au beurre, a I'aide d'une 

poche a decor munie d'une douille cannelee. 
). Dresser le moka - 2 min 
1 Dresser soigneusement le moka sur le plat de service recouvert 

d'un papier dentelle. 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




. Mettre en place le poste de travail 
!. Realiser 4 ceufs de genoise 

La coucher a plat sur une plaque a patisserie chemisee ou recou- 

verte d'unefeuille de papier silicone. 

La cuire rapidement sansexcesa 230 "Cdurant quelques minutes. 
I. Realiser la creme au beurre (voir p. 5531556). 

La parfumer (vanille, cafe, chocolat, pistache, ,..). 
I. Realiser le sirop de punchage 

Lui ajouter un alcool ou une liqueur en rapport avec le parfum 

choisi. 
i. Debarrasser la genoise 

Lui appliquer une feuille de papier sulfurise sitot la sortie du four 

et la rouler immediatement (la feuille de papier permet de main- 

tenir une legere humidite a I'interieur de la genoise et de la rouler 

plusfacilement), 
i. Facpnner la buche 

Derouler la genoise, retirer la feuille de papier sulfurise. 

La puncher et la masquer avec une couche fine de creme au beur- 
re. 

Rouler a nouveau et placer la buche sur un carton a entremets. 

Parerlesextremitesen diagonale, recupererlesparurespoursimu- 

lerlesnceuds. 
'. Decorer la buche 

La masquer avec une couche fineet reguliererde creme au beurre. 

Utiliser une poche munie d'une douille spedale ou simuler I'ecorce 

a I'aide d'une fourchette. 

Decorer avec de la glace royale verte, des champignons en 

meringue Suisse, des amandes grillees, saupoudrer sans exces de 

sucre neige. 



Materiel de oreo 

• 1 bassin a blancs 

• 2 gran des calottes 

• lpinceau 

• 1 couteau-scie 

• 1 poche et douillescannelees 



• 1 fouet a blancs 

• 1 plaque a debarrasser 

• 1 grille a patisserie 



• 1 grande sauteuse • : 

• 1 thermometre a sucre 

• moules ou caisse a genoise 

Materiel de dressage : 

• grands plats ronds plats 

• papier dentelle 

• carton a entremets 



PLATS SIMILAIRES 



Mascotte 

• Comme le moka ; parfumer la creme au beurre avec 0,150 kg de 
pralin assoupli avec le beurre. 

• Masquer entierement avec des amandes effilees craquelees 
(amandes imbibees de Kirsch amanda, saupoudrees de sucre et 
blondies lentement au four). 

• Decorer avec des rosaces de creme pralinee surmontees de grains 
de cafe liqueur. 

Entremets au chocolat 

• Genoise parfumee au Grand Marnier, fourree et masquee de 
creme au beurre parfumee au chocolat. 

• Decorer avec des copeaux ou des rouleaux en chocolat ou des 
batonnets de meringue Suisse au cacao. 

Grand Due 

• Genoise fourree et masquee de creme au beurre au Cointreau. 

• Parsemer le dessus et le pourtour de noisettes concassees et 
amandes caramelisees 




Patisseries a base de pate a choux 
garnies de creme Chantilly 



CHOUX CHANTILLY 



Choux cuits au four, ouverts, garnis de creme Chantilly, et saupoudres au Sucre glace. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



-eau 

- sel fin 

- sucre semoule 

- beurre 
-farine 

- ceufs entiers (4 a 5 selon 
le calibre) 


I 

kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


0,25 
0,005 
0,010 
0,080 
0,125 
0,220 


- beurre pour la plaque 


kg 


0,010 


Dorure 






- ceuf (1 entier) 


kg 


0,055 


Creme Chantilly 







- creme liquide 

- sucre glace 

- vanille (extrait liquide) 

Finition 

- sucre glace 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




Br 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
. Realiser la pate a choux - 15 min (voir p. 505/509) 

Dans une russe ou dans une sauteuse, reunir I'eau, le sel et le beur- 
re decoupe en parcelles. 

Porter a ebullition et veiller a obtenir simultanement I'ebullition 

de I'eau et la fusion du beurre. 

Ajouter, hors du feu, la farine tamisee en 1 seule fois. 

Melanger vigoureusement a I'aide d'une spatule. 

Mettre la detrempe sur le feu et la dessecher quelques secondes 

jusqu'a ce qu'elle n'adhere plus ni au recipient, ni a la spatule. 

Debarrasser la detrempe dans une calotte et incorporer les oeufs 

1 a 1, puis verifier la consistance de la pate et corner le bord du 

recipient. 
!. Coucher ou dresser les choux - 10 min (voir p. 508) 

Verifier la proprete de la plaque a patisserie et la beurrer legere- 

ment a I'aide d'un pinceau. 

Emplirunepochemunied'unedouilleunied'lcma l,2cmdedia- 

metre avec la pate a choux, puis coucher en quinconce les choux 

sur la plaque a patisserie. 

Laisser suffisamment d'espace entre les choux afin qu'ils puissent 

gonfler et secher correctement. 

Les dorer soigneusement et uniformement a I'ceuf a I'aide d'un 

pinceau. 

Egaliser la surface si necessaire en effectuant un leger quadrillage 

a I'aide du dos d'une fourchette trempee dans de I'eau. 
.. Marquer les choux en cuisson - 5 min 

Cuire les choux au four a 200 °C pendant 25 a 30 min, puis ouvrir 

le ouras en fin de cuisson afin de liberer la vapeur (si necessaire, 

entrouvrir la porte du four pour bien les dessecher en fin de cuis- 
son. 

Les debarrasser sur une grille a patisserie. 
i. Confectionner la creme Chantilly - 10 min (voir p. 541/543) 

Reunir dans une calotte en ader inoxydable, la creme et quelques 

gouttesde vanille. 

Fouetter (eventuellement sur de la glace pilee) et arreter le fouet- 

tage lorsque la creme s'epaissit et tient legerement aux branches 

du fouet. 

Saupoudrer de sucre glace et serrer la creme. 
I. Garnir les choux - 12 min 

Ouvrirledessusdes choux avecun couteau-scieou eventuellement 

avec une paire de dseaux 

Egaliser les chapeaux a I'aide d'un emporte-piece. 

Emplir de creme Chantilly une poche munie d'une douille canne- 

lee, puis garnir les choux en laissant apparaitre la creme sur 1 cm 

de hauteur. 

Saupoudrer les couvercles de suae glace, puis les replacer sur 

chaquechou. 
'. Dresser les choux - 3 min 

Disposer harmonieusement les choux Chantilly sur un grand plat 

rond recouvert de papier dentelle. 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




SAINT-HONORE 



1. Realiser 0,150 kg de pate brisee ou sucree ou utiliser 
des parures de feuilletage 

2. Realiser 0,25 I de pate a choux (voir p. 509) 

3. Realiser la base de Saint-Honore 

• Abaisser un disque de pate, sur le bord, coucher une cou- 
ronne de pate a choux et une spirale moins epaisse en par- 
tant du centre. 

• Avec le reste de pate a choux, coucher separement 25 petits 
choux 

• Cuire separement au four a 200 °C. 

4. Realiser 1/4 de litre de creme patissiere (voir p. 547/549) 

• La parfumer et la roller avec 2 feuilles de gelatine. 

• La maintenir au chaud. 

5. Terminer la creme Chiboust (voir p. 550/551) 

• Monter simultanement a la cuisson de la creme patissiere, 
4 blancs d'ceufs en neige ferme, les serrer avec 0,050 kg de 
sucre. 

• Incorporer tres delicatement la meringue a la francaise a la 
creme patissiere. 

6. Glacer et garnir les choux 

• Les garnir sur le cote a I'aide d'une poche munie d'une 
douille ronde. 

• Les glacer au caramel blond et les souder egalement au 
caramel a la couronne du fond de base. 

7. Terminer le Saint-Honore 

• Garnir immediatement I'interieur avec une partie de la 
creme. La creme Chiboust doit etre mise en place avant son 
complet refroidissement. 

• Decorer le dessus en epi avec le reste de la creme. Utiliser 
une poche munie d'une douille spedale, dite a Saint- 
Honore. 

• Placer en enceinte refrigeree et utiliser le jour meme. 

• Dresser sur un carton a entremets et papier dentelle. 



rent alleger la creme patissii 
tout simplement la remplac 
(vanille, cafe, chocolat) dan. 



Materiel de preparation * 

• 1 grande calotte • 1 calotte moyenne 

• ltamis • 1 grand fouet 

• 1 grille a patisserie • 1 poche 

• 1 douille cannelee a Chantilly 

• 1 couteau-scie ou 1 paire de ciseaux 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 
ou 

• 1 sauteuse 

• 1 plaque a patisserie 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Cygnes Chantilly 

• Coucher des choux de forme ovale legerement effiles (ils repre- 
sentent le corps des cygnes). Coucher un nombre identique de «S» 
a I'aide d'une poche munie d'une douille ronde unie n° 2. 

• Insister legerement a I'emplacement du becetsimuler lesyeuxen 
placant un petit detail de fruit confit. 

• Ouvrir les choux et partager les couverdes en deux dans le sens de 
la longueur, ils representeront lesailes. 

• Garnir le corps des cygnes avec de la creme Chantilly. Placer le cou 
et les ailes et saupoudrer genereusement de sucre glace. 

Panier de fruits rouges Chantilly 

• Coucher degros choux legerement aplatis ronds ou ovales Coucher 
les anses a I'aide d'une poche munie d'une douille ronde unie n° 2. 

• Ouvrir les choux reserver les couverdes, les partager en deux les 
saupoudrer de sucre glace (ils simuleront le couverde du panier). 

• Garnir les choux avec la creme Chantilly et les fruits rouges. 

• Placer I'anse et les couverdes legerement entrouverts pour laisser 
apercevoir les fruits et la creme. 

Profiteroles au chocolat 

• Coucher de petits choux a raison de 5 a 6 pieces par personne. 

• Les garnir genereusement de creme Chantilly. 

• Les napper et servir a part une sauce chocolat chaude. II est pos- 
sible de remplacer la creme Chantilly par de la glace a la vanille ; 
dans ce cas cet entremets se nomme «desir du roi». 



e collee avec i 

- par de la creme Chantilly ou de la glao 

le cas d'un Saint-Honore glace. 




Patisseries a base de pate a choux 
garnies de creme patissiere 



CHOUX A LA CRGMG, 
ECLAIRS CAFG - CHOCOLAT 



Choux et eclairs en pate a choux, garnis de creme patissiere aromatisee a la vanille, au cafe ou au chocolat, et 
glaces au fondant. 



mssanaim 



m 



Unites Quantites unitaire total 



-eau 


I 


0,25 


- sel fin 


kg 


0,005 


- sucre semoule 


kg 


0,010 


- beurre 


kg 


0,080 


-farine 


kg 


0,125 


- ceufs entiers (4 a 5 selon 


kg 


0,220 


le calibre) 






- beurre pour la plaque 


kg 


0,010 


Dorure 






- oeuf (1 entier) 


kg 


0,055 


Creme patissiere 







kg 
gousse 



-ceufs (6 jaunes) 

- sucre semoule 

- farine 
ou 

- poudre a creme 
-vanille 

- beurre 

Glacage 
-fondant blanc 
-siropa 1.2624 D 
(30° Baume) 



Finition 

Pour les choux a la creme : 

- kirsch (facultatif) I 

- bigarreaux kg 



- grains de mimosa 

Pour les eclairs : 

- cafe (extrait liquide) 

- cacao 



kg 



0,75 
0,120 
0,150 
0,100 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




B 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate a choux - 15 min (voir p. 505/509 ou 
fiche precedente) 

3. Dresser ou coucher les choux ou les eclairs - 10 min 

(voir p. 508) 

• Les coucher sur une plaque beurree. 

• Utiliser une poche munie d'une douille ronde unie d'l cm a 1,2 cm 
de diametre. 

4. Marquer les choux ou les eclairs en cuisson - 5 min 

• Bien les dessecher en ouvrant le oura en fin de cuisson pour libe- 
rer la vapeur. 

5. Realiser la creme patissiere - 20 min (voir p. 547/549) 

• Mettre lelait a bouillir avec la demi-gousse de vanille. 

• Clarifier les ceufs 

• Blanchir les jaunes avec le sucre semoule. 

• Ajouter la farine tamisee ou la poudre a creme, puis melanger. 

• Verser progressivement le lait bouillant sur le melange en remuant 
a I'aided'un petit fouet. 

• Mettre I'appareil dans la russeetcuire la creme patissiere pendant 
quelques minutes en remuant sans discontinues 

• Retirer la gousse de vanille. 

• Debarrasser la creme et la parfumer, soit avec quelques gouttes 
d'extrait de vanille et un peu de kirsch* pour les choux, soit avec 
0,01 1 ou 0,02 I d'extrait de cafe ou du cacao pour les eclairs. 

• Beurrer en surface ou filmer, et refroidir rapidement la creme 
patissiere parfumee. 

6. Garnir les choux ou les eclairs - 15 min (voir p. 509) 

• Percer les choux au-dessousou surlecotea I'aidedela pointed'un 
couteau d'office. 

• Les garnir de creme au kirsch a I'aide d'une poche munie d'une 
douille. 

• Inciserdisxetement les eclairs sur le cote et les garnir delicatement. 

7. Glacer les choux ou les eclairs - 12 min (voir p. 510) 

• Les choux a la creme peuvent etre saupoudres de sucre glace ou 
glaces avec du fondant blanc, puis decores sobrement avec des 
bigarreaux confits ou des grains de mimosa. 

• Chauffer doucement le fondant a 35 °C environ dans 2 petitessau- 
teuses. 

• Le parfumer avec quelques gouttes d'extrait de cafe ou avec un 
peu de cacao tamise. 

• Detendre le fondant avec un peu de sirop a 1.2664 D si necessaire. 

• Tremper delicatement le dessus des eclairs dans le fondant. 

• Egaliser I'epaisseur et supprimer I'excedent de fondant avec le 
doigt ou avec un petit couteau. 

• Reserver les eclairs cafe et chocolat sur une grille a patisserie. 

8. Dresser les eclairs - 3 min 

• Disposer harmonieusement les eclairs ou les choux a la creme sur 
le plat de service recouvert d'un papier dentelle. 



REMARQUE : * Lorsqu'un alcool ou une liqueur est utilise pour parfum 
creme, il est preferable de les ajouter apres refroidissement. 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




I. Realiser la pate a choux et coucher le Paris-Brest 

(voir p. 509) 

• Voir recettede base ci-contre. 

> Coucher, a I'aide d'une poche munie d'une douille unie, 2 
couronnes de pate a choux accolees I'une a I'autre, puis en 
superposer une troisieme au milieu des 2 premieres 

« Dorer et saupoudrer avec 0,050 kg d'amandes effilees. 

• Cuire au four a 200 °C durant 35 min environ. Ouvrir le oura 
en fin de cuisson pourfavoriser le dessechement de la pate. 

I. Realiser la creme mousseline (voir p. 552) 

' Incorporer 0,060 kg de beurre dans 0,250 kg de creme patis- 
siere encore chaude (voir recette de base ci-contre) realisee 
a partir de poudre a creme. 

« A part, travailler 0,065 kg de beurre avec 0,065 kg de prali- 
ne dans un batteur melangeur, incorporer la creme patissie- 
re et laissertourner pour «foisonner» I'ensemble. 

J. Garnir le Paris-Brest 

« Apres cuisson, ouvrir la couronne en deux. 

• Garnir I'interieur de creme mousseline pralinee a I'aide 
d'une poche munie d'une grosse douille cannelee. 

• Placer au centre les petits arcs de cercles creux en pate a 
choux, ils procureront de la hauteur et du volume. 

> Poser le dessus de la couronne et saupoudrer de sucre glace. 
1. Dresser le Paris-Brest 

« Faire glisser le Paris-Brest dans un grand plat rond recouvert 
d'un papier dentelle. 



Materiel de preparation : 

• 2 calottes moyennes 

• 1 plaque a debarrasser 

• 1 ramequin 

• 1 poche et 1 douille ronde unie d'l cm de diametre 

• 1 corne 

• 1 grille a patisserie 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

• 2 sauteuses moyennes 

• 2 petites sauteuses 

• 1 plaque a patisserie 



• plats longs ou ronds plats 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Religieuse (individuelle) 

• 2 choux de grosseurs differentes, garnis de creme patissiere cafe 
ou chocolat, glaces au fondant, superposes I'un sur I'autre, et 
decoresa la creme au beurre. 

Glands 

• Choux de forme allongee, garnis de creme patissiere vanille ou a 
I'alcool, et glaces au fondant vert clair. La base du gland est reali- 
see en la recouvrant de chocolat en granules. 

Salammbos 

• Choux garnis de creme patissiere, glaces au sucre cuit au caramel 
blond, decoresd'uneamande. 



Chouquettes 



Casse-museaux glaces 

• Grosses quenelles de pate a chouxcuitesa 160 "Cdansun bain de 
friture (comme les pets de nonnes), soigneusement egouttees et 
garnies de cremes patissiere ou diplomate et de glace plombiere. 

• Saupoudrer de sucre glace. 

• Servir eventuellement avec un coulis de framboises. 




Patisseries a base de pate brisee sucree 
et de marmelade de fruits 



TARTG AUX POMMES 



Tarte en pate brisee, garnie de marmelade de pommes et de pommes emincees, cuite au four. 



DGNRG6S POUR 8 COUVGRTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



-farine 


kg 


0,250 


- sucre semoule 


kg 


0,025 


-sel 


kg 


0,005 


- beurre extra-fin 


kg 


0,125 


- ceuf (1 jaune) 


kg 


0,020 


-eau 


I 


0,05 


- farine (pour abaisser) 


kg 


0,040 


- beurre (pour le cercle) 


kg 


0,010 


Compote (marmelade) 






- pommes 


kg 


0,600 


- citron 


piece 


1/2 


- sucre semoule 


kg 


0,040 


Garniture 







- pommes (cox oranges ou 
R. des reinettes) 

- citron 

Dorure 

- ceuf (1 entier) 

Finition 

- nappage abricot 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
. Confectionner la pate brisee - 15 min (voir p. 481/485) 
!. Eplucher et citronner les pommes - 10 min 

Eliminer les pericarpes et les pepins a I'aide d'un vide-pomme ou 

d'une cuillere a pommes noisettes. 
.. Confectionner la compote* (marmelade) - 10 min 

Detailler la moitie des pommes en quartiers, puis les emincer en 

lamellesepaisses 

Mettre les pommes dans une russe ou dans une sauteuse, ajouter 

le sucre etun peu d'eau. 

Cuire la compote doucement et a couvert. 
i. Passer la compote - 5 min 

Bien dessecher la compote sur le feu a I'aide d'une spatule, puis la 

passer au tamisou au mixeur. 

Lalaisserrefroidir 
:. Foncer la tarte - 10 min (voir p. 489/493) 

Beurrer le cercle avec le beurre en pommade. 

Fleurer le marbre avec de la farine et abaisser la pate a 3 mm 

d'epaisseur a I'aide d'un rouleau a patisserie. 

Eliminer I'excedent de farine a I'aide d'une brosse et la piquer 

regulierement avec un pique-vite. 

Enrouler la pate autour du rouleau et la derouler a I'enverssur le 

cercle. 

Recentrer I'abaisse si necessaire et oter a nouveau I'excedent de 

farine avec la brosse. 

Foncer le cercle, relever les cretes et les chiqueter a I'aide d'une 

pincea tarte. 

Disposer le «fond de tarte» sur une plaque a patisserie ronde ou 

sur une tourtiere. 

Reserver en enceinte refrigeree. 
'. Garnir la tarte - 15 min 

Masquer le fond de la tarte avec la compote refroidie. 

Couper les pommes en 2 dans le sens de la verticale, puis les emin- 
cer finement en demi-lamelles de 1 a 2 mm d'epaisseur. 

Disposer harmonieusement en rosace les lamelles de pommes sur 

la compote en leschevauchant. 

Dorer a I'ceuf (facultatif). 
i. Marquer la tarte aux pommes en cuisson - 3 min 

Cuire la tarte aux pommes au four a 200 °C pendant 30 a 35 min. 

Retirer le cercle et passer de la dorure sur la pate aux 2/3 de la cuis- 
son de la tarte. 

Debarrasser la tarte aux pommes sur une grille a patisserie, 
i. Napper la tarte aux pommes (lustrer) - 5 min 

Chauffer le nappage dans une petite sauteuse et le detendre si 

necessaire avec un peu de sirop. 

Lustrer delicatement la tarte a I'aide d'un pinceau. 
10. Dresser la tarte aux pommes - 2 min 

Dresser la tarte aux pommes sur un grand plat rond recouvert d'un 

papier dentelle. 



*REMARQUE : La marmelade de pommes peut etre realisee en faisant sa 
les pommes detaillees en petits des dans une poele anti-adhesive ave< 
beurre legerement noisette, elle peut etre parfumee a la cannelle. 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 



160 



1 
■SI 



Materiel de preparation : 

• ltamis • 1 rouleau a patisserie 

• 1 corne ou 1 coupe pate • 1 brosse a farine 

• 1 grande calotte • 1 petite calotte 

• 2 plaques a debarrasser • lvide-pomme 

• 1 batteur-melangeur • 1 grille a patisserie 



• cercles a tarte 

• plaques a patisserie rondes 

• 1 sauteuse moyenne 



• 1 poele antiadhesive 



Materiel de drei 

■ plats ronds plats 

■ papier dentelle 



ssage : 



CRUMBLG AUX POMMGS 
GT A LA RHUBARBG 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser 0,250 kg de pate brisee sucree (voir ci-contre et 
p. 481/483) 

3. Laver, effilandrer 0,400 kg de rhubarbe 

• La pocherdansun sirop leger vanille puis I'egouttersoigneuse- 
ment. 

4. Preparer les pommes 

• Laver, eplucher, citronner, evider puis tailler en des reguliers 
0,800 kg de reine des reinettes ou de reinette de Caux. 

• Les sauter dans une poele avec 0,080 kg de beurre, les sucrer 
legerement et les flamber au Calvados. 

5. Foncer et garnir le fond de tarte 

• Le garnir avec la rhubarbe pochee et egouttee et les pommes 
sautees 

• Cuire au four a 200 °C durant une trentaine de minutes. 

6. Realiser le crumble 

• Sabler grossierement 0,060 kg de farine avec 0,100 kg de beur- 
re 1/2 sel, 0,100 kg de sucre cristallise ou de cassonade et 
0,100 kg de poudre d'amandes II est possible d'ajouter 
quelques gouttes d'extrait de vanille liquide. 



• Sortir la tarte du four, la decercler et dorer la pate. 

• La recouvrir entierement et genereusement avec le sablage. 

• Terminer la cuisson durant une quinzaine de minutes. 

• Saupoudrer sans exces de suae neige decor et dresser. 

REMARQUE : II est possible d'ajouter des framboises d'automne ou des mure 



Tarte MaTtre Pons 

• Realiser la pate brisee sucree ou la pate sucree (voir p. 481/486). 

• M acerer 0,100 kg de raisins sees dans 0,08 1 de Calvados 

• Laver, eplucher, citronner, evider et tailler en des reguliers 1,600 kg 
de reinettes ou de cox oranges. 

• Les sauter au beurre avec une legere coloration. 

• Ajouter un soupcon de cannelle, les raisins maceres et flamber 
avec le Calvados 

• Sucrer avec 0,080 kg de miel, debarrasser et reserver. 

• Foncer, chiqueter la tarte et la garnir avec les pommes sautees. 

• Cuire la tarte au 9/10eme sur la sole du four durant 30 a 35 min a 
190/200 °C. 



• Realiser un appareil a macarons en melangeant a la spatule : 
4 blancs d'eeufs, 0,300 kg de poudre d'amandes, 0,300 kg de sucre 
glace et quelques gouttes d'extrait de vanille. 

• Sortir la tarte du four, decerder et dorer la pate. 

• Masquer regulierementledessus en spirale avec I'appareil a maca- 
rons en utilisant une poche munie d'une douille ronde unie d'l cm 
de diametre. 

• Terminer la cuisson de la tarte durant une quinzaine de minutes 
I'appareil doit etre cuit et dore. 

• Debarrasser la tarte sur grille, la decorer au sucre glace a I'aide 
d'un pochoir en forme de pomme et dresser. 

Tarte aux pommes caramelisees 

• Realiser et cuire a blanc un fond de tarte en pate brisee sucree ou 
en pate sucree. 

• Le garnir apres cuisson avec des pommes taillees en des sautes 
dans une poele antiadhesive avec un caramel realise a partir de 
beurre 1/2 sel et de sucre. 

• Parfumer avec un soupcon de cannelle et de vanille. 

• Deglacer les pommes avec un peu de ddre brut et flamber avec un 
trait de Calvados 

• Servirtiede 

Tarte aux pommes grillagee 

• Proceder comme pour la tarte M aitre Pons 

• Utiliser un cercle haut et quadriller la surface avec des petites ban- 
delettes de pate sucree. 

• Saupoudrer de sucre glace et glacer en fin de cuisson. 




Patisseries a base de pate brisee, 
de fruits et de creme prise sucree 



TARTG AUX POMMES 

A LAL5ACIGNNG (appelee parfois tarte normande) 

Tarte en pate brisee sucree, garnie de quartiers de pommes et d'un appareil a creme prise sucre parfume a la 
vanille, et cuite au four. REMARQUE : en saison, il est preferable d'utiliser des quetches ou des mirabelles. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate brisee - 15 min (voir p. 481/485) 

• Tamiser la farine et la disposer en fontaine. 

• Ajouter le sel, le sucre, le jaune d'ceuf, I'eau et le beurre decoupe 
en petitesparcelles. 

• M elanger ces elements du bout des doigts au centre de la fontai- 
ne, puis incorporer progressivement la farine a I'aide d'un coupe- 
pate. 

• Fraiseruneou deux foisau maximum. 

• Rassembler la pate en boule sans la petrir. 

• L'envelopper dans un film plastique alimentaire et reserver la pate 
au frais pour qu'elle se raffermisse et perde de son eventuelle elas- 
ticite. 

3. Preparer les pommes - 5 min 

• Eplucheretcitronner les pommes. 

• Les evider a I'aide d'un vide-pomme, puis les detailler en gros 
quartiers d'l cm d'epaisseur (ou les partager en huit). 

4. Foncer la tarte - 10 min (voir p. 489/490) 

• Beurrerlecercle. 

• Abaisser la pate a 3 mm d'epaisseur a I'aide d'un rouleau. 

• Foncer le cercle, relever les cretes et les chiqueter a I'aide d'une 
pinceatarte. 

• Disposer le «fond de tarte» sur une plaque a patisserie ronde et le 
piquer legerement a I'aide d'une fourchette. 

5. Confectionner I'appareil a creme prise sucre - 5 min 
(voir p. 564) 

• Dans une petite calotte en acier inoxydable, reunir les 2 ceufs 
entiers, le jaune, le suae semoule, la creme, le lait et quelques 
gouttes d'extrait de vanille. 

• M elanger et passer I'appareil au chinoisetamine. 

6. Garnir la tarte - 5 min 

• Disposer harmonieusement les quartiers de pommes en rosace. 

7. Marquer la tarte en cuisson - 3 min 

• Poser la plaque sur la porte du four et emplir la tarte avec I'appa- 
reil. 

• Cuire la tarte au four a 240 °C pendant quelques minutes pour 
fixer les bords, puisterminer la cuisson a 200 "Cdurant 25 a 30 min. 

• Retirer le cercle et dorer la pate aux 2/3 de la cuisson. 

• Saupoudrer la tarte de suae glace quelques minutes avant de la 
sortirdufour. 

• Debarrasser la tarte sur une grille a patisserie. 

8. Dresser la tarte alsacienne - 2 min 

• Dresser la tarte alsacienne sur un grand plat rond recouvert d'un 
papier dentelle (elle peut etre saupoudree a nouveau de sucre 
glace au moment de I'envoi). 



REMARQUE : Les pommes peuvent etre pre-cuites au four ou sautees a la 
poele, dans ce cas elles sont appliquees regulierement contre les bords inte- 
rieurs de la tarte pour les empecher de retomber a la cuisson. 











Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Pate brisee 








- farine 


kg 


0,250 




- sucre semoule 


kg 


0,025 




-sel 


kg 


0,005 




- beurre extra-fin 


kg 


0,125 




- ceuf (1 jaune) 


kg 


0,020 




-eau 


I 


0,05 




- farine (pour abaisser) 


kg 


0,040 




- beurre (pour le cercle) 


kg 


0,010 




Garniture 








- pommes 


kg 


0,600 




- citron 


piece 


1/2 




ou 








- quetches au sirop 


kg 


0,800 




- mirabelles ausirop 


kg 


0,800 




Appareil 








a creme prise sucre 








- ceuf (1 jaune) 


kg 


0,020 




- ceufs entiers (2 pieces) 


kg 


0,110 




- sucre semoule 


kg 


0,050 




-lait 


I 


0,20 




- creme double 


I 


0,10 




- vanille (extrait liquide) 


I 


PM 




Finition 








- sucre glace 


kg 


0,020 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBS 







REALISATION : Patissier 



FICHG N° 



161 








TARTC CHIBOUST AUX P0MM65 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Foncer un cercle a tarte avec de la pate brisee sucree (voir ci- 

contre) 

3. Sauter 1 kg de pommes 

• Laver, eplucher, partager en deux, evider et sauter les pommes dans 
une poele avec 0,080 kg de beurre et 0,080 kg de sucre, bien lescara- 
meliser (comme pour une tarte Tatin). 

4. Garnir et cuire la tarte 

• La garnir entierement et la cuire durant une trentaine de minutes, 
decercler et dorer avant la fin de cuisson. 

• La debarrasser sur grille. 

5. Realiser la creme Chiboust 

• Realiser 1/4 de litre de creme patisaere a la poudre a creme. La roller 
avec 0,040 kg de gelee dessert, puis lui incorporer aussitot 4 blancs 
d'ceuf s montes en neige et serres avec 0,080 kg de sucre semoule. 

• Parfumer a la vanilleetau Calvados. 

6. Terminer la tarte 

• La masquer avec une couche reguliere de 2 cm d'epaisseur de creme 
Chiboust (utiliser de preference un cercle a entremets), lisser soigneu- 
sement. 

• Laisser prendre au froid. 
A la commande : 

• Saupoudrer la tarte de cassonade ou de sucre glace et la carameliser au 
ferou au chalumeau. 

• Dresser sur plat rond recouvert de papier dentelle. 



Materiel de preparation : 

• ltamis • 1 rouleau a patisserie 

• 1 corne ou 1 coupe pate • 1 brosse a farine 

• 2 calottes moyennes • 1 vide-pomme 

• 2 plaques a debarrasser • 1 chinoisetamine 

• 1 batteur-melangeur • lgrille a patisserie 

Materiel de cuisson : 

• cercles a tartes 

• plaques a patisserie rondes 

• 1 poele antiadhesive (facultatif) 

Materiel de dressage : 

• plats ronds plats 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Clafoutis aux cerises du Limousin 

• Degorger au sucre des cerises noires non denoyautees. 

• Beurrer et sucrer un plat a gratin ou des petits plats individuels. 

• Repartir les cerises et lesrecouvrir presque entierement d'un appa- 
reil a creme prise legerement lie a la farine ou a la maizena. 

• Cuire au four. 

L'appelation clafoutis est reserve uniquement aux cerises. Realise 
avec d'autres fruits il porte le norm de flognarde, flamusse, ...). 

Tarte soufflee aux pommes 

• Foncer un cercle a tarte avec de la pate brisee sucree. 

• Garnir avec des demi-pommes sautees au beurre et flambees au 
Calvados. 

• Pre-cuire la tarte durant une vingtaine de minutes, puis remplir le 
moule avec un appareil a creme prise suae (appareil a tarte alsa- 
denne tres legerement lie a la maizena). 

• Terminer la cuisson durant 15 minutes. 

• Realiser une meringue a I'italienne, la lier avec des jaunes d'ceufs 
blanchis avec un peu de sucre glace. 

• Placer sur la tarte un cercle a entremets chemise du meme dia- 
metre. 

• Le remplir avec I'appareil a souffle. 

• Cuire au four, glacer au sucre glace en fin de cuisson. 




Patisseries a base de pate feuilletee 



TART€S FGUILLGT€eS AUX FRUITS 



Tartes de forme longue, realisees en pate feuillettee au beurre, garnies de fruits frais (ou au sirop), de creme 
patissiere et lustrees au nappage blond 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
!. Realiser la pate feuillete - 10 min (voir p. 4961498) 

Realiser la detrempe et lui ajouter le l/10eme de son poidsen beurre 

fondu refroidi, renvelopperdansunfilmalimentaireet la laisser repo- 

ser durant une trentaine de minutes en enceinte refrigeree. 
!. Realiser le sirop pour pocher les fruits - 5 min 

Reunir dans une russe, I'eau, le sucre, leszestesde dtron et la demi- 

goussede vanillefendue par le milieu. 

Porter a ebullition et ecumer si necessaire. 
4. Tourer le feuilletage - 5 min (voir p. 4971498) 

Amener le beurre sec a la meme consi stance que la detrempe. 

Assouplir legerment la detrempe si elle a ete «bloquee» trap long- 
temps au froid (la degourdir). 

Donner les deux premiers tours et laisser le paton reposeren enceinte 

refrigeree durant une dizaine de minutes 

Preparer les fruits - 10 min 

Eplucher, titronneret evider les poiresa I'aide d'unecuillere a pommes 

noisettes 

Les pocher dans le sirop bouillant (voir p. 386), 



DGNREGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Pate feuilletee au beurre 










- farine 


kg 


0,250 






- sel fin 


kg 


0,005 






- beurre fondu refroidi 


kg 


0,025 






- eau 


I 


0,125 






- beurre sec 


kg 


0,180 






pour feuilletage 










- farine pour tourer 


kg 


0,125 






Dorure 










- ceuf (1 entier) 


kg 


0,055 






Creme patissiere a la 










poudre de a creme 










- la it 


I 


1/2 






- ceufs (3 jaunes) 


kg 


0,060 






- sucre semoule 


kg 


0,100 






- poudre a creme ou a flan 


kg 


0,040 






- vanille 


gousse 


1/2 






- kirsch 


I 


0,02 






- beurre pourtamponner 


kg 


0,010 






Garniture 










- fraises (petites) 


kg 


0,800 






- abricots au sirop 


bt4/4 


1 






(32 oreillons) 










ou 










- poires (4 pieces) 


kg 


0,700 a 
0,800 






ou 










- poires au sirop 


bt4/4 


1 






- citron (1 piece) 


kg 


0,100 






Sirop 










- eau 


I 


0,80 






- sucre semoule 


kg 


0,600 






- citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 






- vanille 


gousse 


1/2 






Finition 










- nappage blond ou rouge 


kg 


0,140 






selon le fruit 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBS 




SOW 



Egoutter et reserver les abricots, 
i 

Laver, egoutter et equeuter les fraises. 
Donner le 3eme et le 4eme tour a la pate feuilletee - 5 min 

La laisser reposer a nouveau environ 10 min. 
7/ Realiser la creme patissiere - 20 min (voir p. 5471549) 
La realiser en utilisant de la farine ou de la poudre a creme. 
La tamponner, la filmer et la refroidir rapidement. 

8. Donner les deux derniers tours a la pate feuilletee - 5 min 

9. Realiser les tartes en bandes - 15 min (voir p. 499/500) 
Abaisser le paton de la forme d'un carre d'environ 36 a 38 cm de cote, 
sur 3 a 4 mm d'epaisseur maximum. 

Detendre la pate en la soulevant avant de la detailler. 

Parerl'abaissesi necessaire, puisdetailler 2 bandesd'environ 14cm de 

largeur pour lesfonds, et 4 bandelettesde 2 a 2,5 cm de largeur pour 

les cotes 

Plier et reserver les bandelettes en evitant de les allonger. 

Brosser I'excedent de farine. 

Mouiller lesbordsa I'aide d'un pinceau et appliquer les bandelettes 

sanslesdeformer. 

Les souder puis chiqueter sans entai Her la pate. 

Dorer puisdecorer les bandelettes a I'aide de la pointe d'un couteau 

d'office. 

Laisser reposer les tartes en bandes avant de lesenfourner. 

10. Marquer les bandes feuilletees en cuisson - 3 min 

Les dorer a nouveau puislescuirea 220-230 °C durant unevingtaine 
de minutes (selon la nature des fruits- poires, abricots, pommes- les 
tartes peuvent etre garnies avant cuisson). 

11. Terminer les tartes feuilletees aux fruits - 15 min 

Chauffer le nappage sans le fouetter, le detendre avec du sirop si 

necessaire. 

S'assurer de la cuisson des bandes. 

Parfumer la creme patissiere refroidie avec le kirsch puis garnir les 

fondsde tartes. 

Disposer harmonieusement les fruits bien egouttes 

Lustrer (napper) soigneusement les fruits en evitant de mettre du 

nappage sur les bordures de pate. 

Parer les extremites des tartes. 

12. Dresser les tartes feuilletees aux fruits - 2 min 

Disposer delicatement les tartes sur le plat de service recouvert d'un 
papier dentel I e. 



REALISATION : Patissier ou entremetier 




Materiel de preparation : 

• ltamis a farine • 1 rouleau a patisserie 

• 1 corne ou 1 coupe pate • 1 brosse a farine 

• 2 plaques a debarrasser • 2 calottes moyennes 

• 1 passoire a queue • 1 ramequin 

• lgrillea patisserie 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a patisserie 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 russe moyenne avec couvercle 

Materiel de dressage : 

• plat long ou torpilleur ou plateau a patisserie 

• papier dentelle 



ARTE FINE AUX P0MME5 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Detailler huit abaisses rondes et fines de 14 a 16 cm de 



• Les piquer et les disposer a I'envers sur une plaque a patisserie 
humidifiee ou recouverte d'une feuille de «papier cuisson». 

3. Masquer les disques de pate 

• Les masquer d'une couche fine de creme d'amandes ou de 
creme patissiere. 

4. Garnir les tartes individuelles 

• Les garnir en rosace avec les pommesfinement emincees. 

• Commencer par les bords exterieurs, les recouvrir entierement 
sans reserver de bordure. 

• Parsemer le dessus de sucre cristallise sable avec un peu de 
beurre et une pointe de cannelle en poudre. 

5. Cuire les tartes et les dresser immediatement 

• Les cuire a la commande au four a 220 °C durant une dou- 
zainede minutes. 

• Si ellesnebrillent passuffisamment, lesglacerau sucre glace. 

• Les dresser sur assiettes individuelles. 



REMARQUE : Les tartes fines 
d'un caramel decuit au cidre, 
boule de sorbet a la pomme o, 



x pommes peuvent etre accompagnees 



TARTE MARGUERITE AUX FRUITS 



Mettre en place le poste de travail 

Realiser 0,250 kg de pate feuilletee au beurre 

L'envelopper et la laisser reposer en enceinte refrigeree. 
Realiser 1/2 I de creme patissiere (voir proportions ci-contre) 
Detailler la tarte en forme de marguerite (voir p. 501) 

Detailler undisquede pate feuilletee de 28 cm dediamet re puisdecou- 

per les bords en huit demi-cerclesa I'aided'un decoupoir rond et can- 

nele. 

Detailler huit fleuronsde meme diametre. 

Mouiller lesbordsde la tarte a I'aided'un pinceau. 

Appliquer lesfleurons (festonner les bords) les souder en appuyant 

delicatement vers I'interieur. 

Dorer puis bloquer au froid durant une quinzaine de minutes 

Cuire la tarte a blanc 

Repiquer lefond si necessaire. 

Dorer a nouveau et cuire la tarte au four a 220 °C puis la debarrasser 

sur grille. 

Garnir la tarte 

Parfumer la creme patissiere avec 0,02 I de kirsch ou de liqueur a base 

d'oranges. 

M asquer le fond avec une couche reguliere de creme. 

Repartir les fruits en alternant les couleurs (utiliser 0,100 kg de bigar- 

reaux, 2 pieces de kiwi, 0,100 kg de mirabelles, 0,100 kg d'ananas au 

sirop ou 0,100 kg d'abricots). 

Napper (lustrer) et dresser la tarte 

La lustrer avec 0,100 kg de nappage abricot bouillant sans mettre de 

nappage sur les bords 

Dresser la tarte sur un grand plat rond recouvert d'une feuille de 




Tartes aux fruits a base de pate brisee sucree 



TART€ AUX POIR€S €T A LA CR€M€ 

D AMANDG5 (appelee a tort tarte Bourdaloue) 

Tarte realisee en pate brisee sucree. Le fond est masque d'une couche epaisse de creme d'amandes et de 
poires pochees au sirop escalopees. En cuisant les poires s'enfoncent dans la creme et la parfument. 
La tarte aux poires est servie de preference tiede. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la pate brisee sucree - 15 min (voir p. 481/485) 

• L'envelopper et la reserver en enceinte refrigeree. 

3. Realiser la creme d'amandes - 10 min (voir p. 557/558) 

• La parfumer avec de I'extrait de vanille liquide et du rhum ambre. 

• Corner soigneusement la calotte, la filmer et la reserver. 

4. Pocher les poires au sirop - 10 min 
(dans le cas de /'utilisation de poires frakhes - voir p. 386) 

• Laver, eplucher et dtronner les poires 

• Les partager en deux, enlever les parties ligneuses, les pepins et les 
pericarpes a I'aide d'une cuillere a pommes noisettes. 

• Les plonger dans le sirop en ebullition parfume avec des zestes 
d'orangesou de citrons et une 1/2 goussede vanille. Couvrir d'une 
feuille de papier sulfurise et cuire lentement les poires durant une 
vingtainede minutes. 

• Controler la cuisson, I'arreter et laisser refroidir les poires dans le 
sirop. 

5. Foncer la tarte - 10 min (voir p. 489/490) 

• Piquer le fond, relever les cretes et les chiqueter. 

6. Garnir la tarte - 5 min 

• Masquer le fond avec une couche epaisse et reguliere de creme 
d'amandes. 

• Egoutter et escaloper les huit demi-poires en lamelles regulieres 
en veillant a ne pas les deplacer. 

• Les disposer sur la creme en placant la base des poires (la partie la 
plus large) vers I'exterieur de la tarte. 

7. Cuire la tarte - 5 min 

• La cuire au four a 200/210 °C durant une quarantaine de minutes. 

• Decerder dix minutes avant la fin de la cuisson, dorer la pate et 
terminer la cuisson en veillant a ce que le dessous soit parfaite- 
ment cuit. 

8. Terminer la tarte - 5 min 

• S'assurer de sa cuisson et la debarrasser sur grille. 

• La napper uniformement avec le nappage abricot bouillant (le 
detendre si necessaire avec un peu de sirop du pochage des 







: 






i 










Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.J. 


total 
H.J. 


Pate brisee sucree 










- farine 


kg 


0,250 






-sel 


kg 


0,005 






- sucre semoule 


kg 


0,025 






- beurre extra-fin 


kg 


0,125 






- ceufs(1 jaune) 


kg 


0,020 






- eau 


I 


0,05 






- farine pourabaisser 


kg 


0,040 






- beurre pour le cercle 


kg 


0,010 






Dorure 










- ceufs (1 entier) 


kg 


0,055 






Sirop 










- eau 


I 


0,80 






- sucre 


kg 


0,500 






- zestes d'orangesou 




PM 






zestes de citrons 










- vanille 


gousse 


1/2 






Garniture 










- poires (4 belles pieces) 


kg 


0,700 






(William, Doyenne du 










Cornice, louise-bonne 










passe-crassane) 










- citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 






Creme d'amandes 










- beurre 


kg 


0,100 






sucre semoule 


kg 


0,100 






- amandes en poudre 


kg 


0,100 






- ceufs entiers (2 pieces) 


kg 


0,100 






- vanille (extrait liquide) 


I 


PM 






- rhum ambre ou vieux 


I 


0,04 






Finition 










- amandes effilees 


kg 


0,040 






(facultatives) 










- nappage blond abricot 


kg 


0,100 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BBS 

















patissiere a la i 

de la poudre a creme a la place de 

• Les poires frakhes peuvent etre re 

• Une variante peut etre obtenue e 
au vin rouge parfume a la cannel 
legerement a la gelatine et servi c 

=s Belle Angevine. 



Tarte ai 



it du decerclage d'amandes 



pochant les demi-poires dans un sirop 
;. Le sirop de pochage est reduit, colle 
mme «sauce d'accompagnement» : 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 







2. Realiser 0,250 kg de pate brisee sucree (voir p. 4841485) 

3. Preparer la garniture 

• Eponger soigneusement 0,400 kg de bigarreaux rouges au 
sirop. 

• Decongeler 0,400 kg de griottes denoyautees. 

4. Realiser un appareil a mirlitons 

• Melanger intimement 2 oeufsentiers (0,120 kg), 0,120 kg de 
sucre semoule, 0,100 kg de poudre d'amandes, 0,10 1 de lait 
et 0,10 1 de creme tiedis et 0,025 kg de beurre cuit noisette 
puisrefroidi. 

• Parfumer I'appareil avec quelques gouttes d'extrait de 
vanille liquide. 

5. Foncer et chiqueter le fond de tarte 

• Utiliser un cercle bas beurre. 

6. Garnir la tarte 

• Repartir uniformement les deux varier.es de cerises 

• Recouvrir avec I'appareil a mirlitons 

7. Cuire la tarte 

• La cuire au four a 200/210 °C durant une trentaine de 
minutes 

8. Realiser un appareil a streusel 

• Sabler 0,080 kg de beurre 1/2 sel avec 0,080 kg de poudre 
d'amandes ou de noisettes 0,080 kg de suae cristallise, 
0,050 kg de farine et une pincee de cannelle. 

• Reserver le sablage ainsi obtenu durant 24 h en enceinte 
refrigeree puis le passer au travers d'un tamis grosse grille. 

• Cuire le sablage sous faible epaisseur au four a 200 °C 
durant une dizaine de minutes. 

9. Terminer la tarte 

• S'assurer de la cuisson de la tarte. 

• Repartir le streusel uniformement. Saupoudrer de sucre 
glace. 

• Dresser etservirtiede. 



REMARQUE : L'appareil a streusel peut etre 
a cramble. Dans ce cas, realiser un sablage a\ 
puis, dix minutes avant la fin de la cuisson a 
formement et terminer la cuisson. 



■ar un appareil 



Materiel de preparation : 

• 1 tamis a farine • 1 rouleau a patisserie 

• 1 corne ou 1 coupe-pate • 1 brosse a farine 

• 3 plaques a debarrasser • 1 calotte moyenne 

• 1 petite calotte 

Materiel de cuisson : 

• 1 cercle a tarte de 24 a 26 cm de diametre 

• 1 tourtiere de 24 a 26 cm de diametre 

• 1 russe moyenne 
ou 

• 1 sauteuse 

• 1 couvercle 

Materiel de dressage : 

• plat rond plat 

• papier dentelle 



TARTG AUX FRUITS ROUGES 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser 0,250 kg de pate sucree (voir p. 486) 

• La reserver en enceinte refrigeree. 

3. Realiser la creme d'amandes 

• Utiliser 0,050 kg de beurre en pommade, 0,050 kg de sucre semoule, 
0,050 kg d'amandes en poudre, un oeuf entieret une pincee de poudre 
a creme. 

• La parfumer avec une goutte d'extrait de vanille liquide. 

• La filmeret la reserver. 
1. Realiser 0,40 I de creme patissiere 

• Utiliser 0,40 I de lait, 2 jaunes d'ceufs, 0,080 kg de sucre semoule et 
0,040 kg de poudre a creme. 

• La tamponner avec 0,010 kg de beurre, la filmer et la reserver. 
5. Foncer et cuire le fond de tarte 

• Piquer le fond, chiqueter les cretes. 

• Masquerlefond avecla creme d'amandeset lecuirea blancdurant une 
trentaine de minutes a 200 °C 

• Debarrasser le fond de tarte et le laisser refroidir sur grille. 
5. Laver et egoutter soigneusement les fruits 

• Equeuter 0,200 kg de gariguettes, reserver 0,200 kg de framboises, 
0,150 kg demyrtilles, 0,150 kg de mures et 0,100 kg degroseilles rouges 
en grappes 

7. Garnir la tarte 

• Parfumer la creme patissiere avec 0,02 I de liqueur a base d'oranges 
(Cointreau ou Grand Marnier). 

• Masquerlefond de tarte a la creme d'amandes avec la creme patissiere. 

• Disposer en premier de facon irreguliere les fraises et les lustrer avec 
0,080 kg de nappage rouge. 

• Disposerensuitetouslesautresfruitsrougesenharmonisantlesformes 
et les degrades de couleurs 

• Saupoudrer sans exces de sucre «neige decor». 
i. Dresser la tarte 

• La disposer sur un plat rond recouvert d'unefeuillede papier dentelle. 




Tartes aux fruits a base de pate brisee sucree 



TART€ AU CITRON 



Tarte realisee en pate sucree garnie d'un appareil particulierement moelleux parfume au citron. 

La tarte au citron peut etre recouverte d'une couche de meringue a la francaise (meringuee) saupoudree de 

sucre glace et glacee sous la salamandre. 







Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.J. 


Prix 
total 
H.J. 



Pate sucree 






- farine 

- beurre 

- sucre glace 
-sel 

- ceuf entier (1 piece) 

- eau 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
I 


0,250 
0,125 
0,100 

PM 
0,055 

PM 


- beurre pour le cercle 


kg 


0,010 


- farine pourabaisser 


kg 


0,040 


- dorure 




PM 


Appareil au citron 






- jus de citron 
ou 

- citrons a jus 

- eau 

- sucre semoule 


I 

kg 
I 
kg 


0,30 

0,600 
PM 
0,150 


- oeufs entiers (3 pieces) 

- oeufs (3 jaunes) 

- sucre semoule 

- poudre a creme 

- creme liquide UHT 


kg 
kg 
kg 
kg 

I 


0,165 
0,060 
0,050 
0,025 
0,20 


- beurre 


kg 


0,100 


Nappaqe citron* 






- nappage neutre 

- jus de citron 


kg 
I 


0,100 
0,02 


Decor* (facultatif) 






- Zestes de citron conf its 


kg 


PM 


- citron (1 piece) 

- sucre semoule 


kg 
kg 


0,100 
0,050 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




EBB 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la pate sucree - 15 min (voir p. 486) 

• L'envelopper dans un film plastique alimentaire et la laisser se raf- 
fermir en enceinte refrigeree. 

3. Realiser les element de decor* (facultatif) - 5 min 
Lever les zestes du dtron et lestailler en julienne reguliere. 
Blanchir la julienne puis la confire dans le sirop. 

Mettre en place les elements de I'appareil au citron - 5 min 
Ramollir le beurre et lui donner la consistance d'une pommade. 
Porter la creme a ebullition et la reserver. 
Realiser I'appareil au citron - 15 min 
Porter dans une sauteuse le jus de dtron, un peu d'eau etle sucre 
semoule a ebullition. 

Blanchir les ceufs entiers, les jaunes et les 0,050 kg de sucre dans 
une calotte. 

Ajouter la poudre a creme. 

Delayer progressivement le melange avec le sirop au citron. 
Verser I'ensemble dans la sauteuse et porter le tout a ebullition. 
Remuer sansarreter a I'aide d'un fouet comme pour la realisa- 
tion de la creme patissiere. 

Incorporer la creme bouillante puis debarrasser I'appareil dans 
une calotte. 

Le filmer puis le refroidir rapidement a la temperature ambian- 
te. 

Foncer le cercle - 10 min (voir p. 489/490) 
Le foncer sans cretes. 

Couper I'excedent de pate a I'aide d'un couteau ou du rouleau. 
Cuire le fond de tarte a blanc - 5 min 
Recouvrir le fond d'une feuille de papier sulfurise. 
Le garnir de pois de cuisson et le cuire a blanc dans un four a 
200 °C durant une vingtaine de minutes. 
Debarrasser les pois aux 3/4 de la cuisson, decercler et dorer les 
bords exterieurs. 
Finir la cuisson et la coloration. 
Debarrasser le fond de tarte sur grille et le laisser refroidir. 

8. Terminer I'appareil et garnir le fond de tarte - 10 min 

• Incorporer progressivement le beurre en pommade a I'appa- 
reil, bien le lisser et I'homogeneiser soigneusement (ne pas 
fouetter exagerement, I'appareil risque de relacher - idem 
creme mousseline). 

• Garnir entierement (a rasbord) lefond de tarte avec I'appareil. 

• Le lisser soigneusement a la spatule. 

9. Lustrer la tarte au citron 

• Faire bouillir le nappage neutre, le detendre legerement avec 
du jus de citron. 

• Lustrer soigneusement et regulierement. 

• Parsemer facultativement le dessus avec les zestes de citron 
conf its 

10. Dresser la tarte au citron 

• Disposer la tarte sur un plat rond recouvert de papier dentelle. 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser 0,250 kg de pate sucree (voir p. 486) 

• L'envelopper et la reserver en enceinte refrigeree. 

3. Confire les rondelles d'orange pour le decor 

• Detailler une orange non traitee, soigneusement lavee, en 
tranches regulieres de 4 mm d'epaisseur et oter les even- 
tuelspepins. 

• Les confire tres lentement dans un sirop compose de 
0,080 kg de sucre et de 0,03 1 d'eau. 

4. Realiser I'appareil a I'orange 

• Ramollir 0,100 kg de beurre en pommade. 

• Porter 0,20 1 de creme liquide a ebullition et la reserver. 

• Porter 0,40 I de jus d'orange et 0,100 kg de sucre a ebulli- 
tion. 

• Blanchir 3 ceufs entiers, 3 jaunes avec 0,050 kg de suae et 
ajouter 0,020 kg de poudre a creme. 

• Delayer progressivement le melange avec le sirop a I'orange 
et porter le tout a ebullition en remuant sans discontinuer a 
I'aide d'un petit fouet. 

• Incorporer la creme bouillante en fin d'epaississement et 
debarrasser I'appareil. 

• Le filmer et le refroidir rapidement. 

5. Foncer le cercle avec la pate sucree 

• Parer la pate au ras du cerde (ne pas former de cretes). 

• La cuire a blanc avec des pois de cuisson. 

• Decercler au 2/3 de la cuisson, dorer puisterminer la cuis- 
son. 

• Debarrasser le fond de tarte sur grille et le refroidir. 

6. Terminer I'appareil 

• Incorporer le beurre en pommade, bien homogeneiser I'ap- 
pareil sansfouetter exagerement (il risque de relacher). 

7. Garnir le fond de tarte 

• Lisser I'appareil soigneusement. 

• Disposer les rondelles d'orange confites en rosace. 

8. Lustrer la tarte 

• La lustrer soigneusement avec 0,100 kg de nappage neutre 
detendu avec un peu de jus d'orange. 



Materiel de preparation : 

• ltamis a farine • 1 rouleau a patisserie 

• 1 corne ou 1 coupe-pate • 1 brosse a farine 

• 3 plaques a debarrasser • 1 calotte moyenne 

• 1 petite calotte 

Materiel de cuisson : 

• 1 cercle a tarte de 24 a 26 cm de diametre 

• 1 tourtiere de 24 a 26 cm de diametre 

• 1 russe moyenne 
ou 

• 1 sauteuse 

• 1 couvercle 

Materiel de dressage : 

• plat rond plat 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Tarte aux framboises 

et aux fruits de la passion 

• Realiser un fond de tarte en pate sucree et le cuire a blanc (voir ci- 
contre). 

• Garnir le fond de tarte avec une couche de framboises pepins et 
de framboises entieres tres parfumees. 

• Finir avec un appareil realise comme ci-contre avec de la pulpe de 
fruits de la passion surgelee. 

• Lustrer soigneusement avec du nappage neutre detendu avec un 
peu de jus de fruits de la passion. 

• Decorer en placant au centre de la tarte trois demi-f ruits de la pas- 
sion histories laissant les graines s'ecouler, quelques belles fram- 
boises et une petite branche de menthe tres fratche. 





REALISATION p|CHG N° 
Patissier 



TART€ AU CHOCOLAT 



Tarte realisee en pate sucree et cuite a blanc, garnie d'une fine couche de framboises pepins et de creme 
ganache. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



Unites Quantites unitaire total 



Pate sucree 






- farine 


kg 


0,250 


- beurre 


kg 


0,125 


- sucre glace 


kg 


0,100 


-sel 


kg 


PM 


- ceuf entier (1 piece) 


kg 


0,055 


- eau 


I 


PM 


- beurre pour le cercle 


kg 


0,010 


- farine pourabaisser 


kg 


0,040 


- dorure 




PM 


Garniture 






- framboises pepins 


kg 


0,080 


- ganache 


kg 


0,270 


(couverture a 64%) 






ou 






- chocolat pistoles 






- creme liquide 


I 


0,30 


- trimoline 


kg 


0,030 


- beurre extra-fin 


kg 


0,100 


Decor (facultatif) 






- feuille d'or 




PM 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 





TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la pate sucree - 15 min (voir p. 486) 

• L'envelopper dans un film plastique alimentaire et la laisser se raf- 
fermir en enceinte refrigeree. 

3. Foncer le cercle - 10 min (voir p. 489/490) 

• Le foncer sans cretes. 

• Couper I'excedent de pate a I'aide d'un couteau ou du rouleau 



4. Cuire le fond de tarte a blanc - 5 min 

• Recouvrir le fond d'une feuille de papier sulfurise. 

• Le garnir de pois de cuisson et le cuire a blanc dans un four a 
200 °C durant une vingtaine de minutes. 

• Debarrasser les pois aux 3/4 de la cuisson, decercler et dorer les 
bords exterieurs. 

• Finir la cuisson et la coloration. 

• Debarrasser la tarte cuite a blanc sur une grille. 

5. Realiser la ganache - 10 min 

• Porter dans une grande sauteuse la creme a ebullition. 

• Ajouter la trimoline. 

• Hors du feu, ajouter le chocolat concasse ou les pistoles. 

• Lisser et homogeneiser a I'aide d'une spatule (ne pas fouetter, 
risque de formation de bulles d'air). 

• Ajouter le beurre en parcelleset lisser a nouveau. 

6. Garnir la tarte - 5 min 

• M asquer le fond avec les framboises pepins. 

• La garnir entierement (a rasbord) avec la ganache encore tiede 
afin que le dessus soit parfaitement lisse. 

• Laisser la tarte au chocolat raffermir dans un endroit frais (et 
non pas en enceinte refrigeree). 

7. Decorer la tarte (facultatif) - 3 min 

• Appliquer a I'aide d'un pinceau fin quelques petits details de 
feuillesd'or. 

8. Dresser la tarte au chocolat - 2 min 

• Disposer la tarte sur un plat rond recouvert d'une feuille de 
papier dentelle. 

REMARQUE : La pate sucree peut etre additionnee de cacao en poudre, dans 
ce cas, la tamiser avec la farine et le sucre glace. Un disque de biscuit au cacao 
sans farine peut etre applique sur la couche de framboises pepins. 



ASSORTMENT DE TARTES 











Patisseries a base de pate feuilletee 
et de creme d'amandes 



PITHIVIGRS 



Patisserie traditionnelle du Gatinais composee de creme d'amandes fourree entre deux abaisses rondes de pate 
feuilletee au beurre. En placant un petit sujet en porcelaine a I'interieur (feve), le pithiviers non festonne devient 
la delicieuse galette des rois de toute la moitie nord de la France 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Amener le feuilletage a 6 tours - 40 min (voir p. 494/498) 

3. Confectionner la creme d'amandes - 10 min (voir p. 557/558) 
Travailler le beurre en pommade dans une calotte en acier inoxy- 
dable a I'aide d'un petit fouet. 

Verser le sucre semoule et «cremer» le melange. 
Ajouter les oeufs un par un (ou uniquement les jaunes*), puis la 
poudre d'amandes. 

Parfumer avec quelques gouttes d'extrait de vanille et un peu de 
rhum (il est d'usage d'ajouter un peu de creme patissiere dans la 
creme d'amandes). 
Corner la calotte, filmer et reserver. 
Confectionner le pithiviers - 25 min 
Diviser le paton en 2 parties (voir p. 503). 
Arrondir les angles et abaisser la pate a I'aide d'un rouleau afin 
d'obtenir deux abaisses rondes, une de 24 cm de diametre, I'autre 
de 25 cm et de 3 a 4 mm d'epaisseur. 

Retourner la premiere abaisse et eliminer I'excedent de farine a 
I'aide d'unebrosse. 

La deposer sur une plaque a patisserie humide. 
Marquer I'emplacement de la creme d'amandes a I'aide d'un 
emporte-piece a vol-au-vent de 16 cm de diametre. 
Dorer ou humidifier le pourtour a I'aide d'un pinceau. 
Etaler regulierement la creme d'amandes a I'interieur de la 
marque a I'aide d'une poche munie d'une douille unie. 
Recouvrir la premiere abaisse masquee de creme d'amandes avec 
la deuxieme abaisse de pate. 

Bien faire adherer et souder les bords en appuyant legerement 
avec les doigts. 

Egaliser la forme a I'aide d'un emporte-piece a vol-au-vent et lais- 
ser le pithiviers se raffermir en enceinte refrigeree pendant 30 min 
au minimum. 

Festonner le pourtour a I'aide d'un emporte-piece cannele ou chi- 
queter les bords 

Dorer soigneusement a I'oeuf sans faire couler de dorure sur les 
bords. 

Menager une petite ouverture au centre du pithiviers afin de lais- 
ser s'echapper la vapeur. 

Rayer en rosace a I'aide d'un couteau d'office et reserver a nou- 
veau le pithiviers au frais. 
Marquer le pithiviers en cuisson - 3 min 
Dorer une deuxieme fois 

Cuirele pithiviers au four a 230/240 "Cjusqu'au debut de la colo- 
ration puis reduire la temperature a 200/210 °C et terminer la cuis- 
son (35 a 40 min). 

Glacer le pithiviers en le saupoudrant de suae glace 5 min avant 
de le retirer du four, ou en passant du sirop a 30° Baume ou 
1.2624 D a I'aide d'un pinceau. 
Laisser tiedir sur grille. 
Dresser le pithiviers - 2 min 

Dresser le pithiviers encore tiede sur un grand plat rond recouvert 
de papier dentelle. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Pate feuilletee 










- farine 

- sel fin 

- beurre fondu refroidi 

- vinaigre blanc (facultatif) 

- eau 


kg 
kg 
kg 

I 
I 


0,300 
0,006 
0,030 
PM 
0,15 






- beurre sec pour 
feuilletage 


kg 


0,225 






- farine (pour tourer) 


kg 


0,040 






Dorure 










- ceuf entier (1 piece) 


kg 


0,055 






Creme d'amandes 










- beurre 

- sucre semoule 

- ceufs entiers* (2 pieces) 

- amandes en poudre 

- vanille (extrait liquide) 

- rhum ambre ou vieux 


kg 
kg 
kg 
kg 

I 
I 


0,100 
0,100 
0,100 
0,100 
PM 
0,02 






- creme patissiere 
(facultatif) 


kg 


0,100 






Finition (glacaqe) 

- sucre glace 
ou 

- sirop a 1.2624 Dou 

30° Baume 


kg 


0,020 






I 


0,02 






* Si la creme patissiere est utilisee, 

d'amandes sont remplaces par 
des jaunes (0,080 kg). 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BB> 




SOW 



REMARQUE : Les patisseries a base de pate feuilletee sont toujours cuites dans le moment 
le plus rapproche du service afin qu'elles soient encore tiedes et croustillantes. En aucun 
cas elles ne doivent etre reservees en enceinte refrigeree apres la cuisson, le beurre dur- 
cit, la patisserie devient grasse, lourde et perd son croustillant. 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• ltamis a farine 

• 1 brosse a farine 

• 1 corne ou 1 coupe-pate 

• 1 emporte-piece a vol-au-vent 

• 1 grille a patisserie 

• 1 calotte moyenne 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a patisserie 
ou 

• 1 grande tourtiere 

Materiel de dressage : 

• grand plat rond plat 

• carton a entremets 

• papier dentelle 



JALOUSIE 

A LA CRGMG DAMANDG5 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Detailler une plaque de feuilletage au beurre surgelee 
en deux rectangles, un de 40 cm de longueur sur 
12 cm de largeur, un autre de 40 cm sur 13 cm qui for- 
mera le dessus 

3. Realiser la creme d'amandes selon les proportions ci- 
contre, lui ajouter 0,100 kg de creme patissiere. 

4. Realiser le montage de la jalousie a la creme 
d'amandes 

• Derouler le rectangle de pate feuilletee le moins large sur la 
plaque de cuisson humidifiee. 

• Dorer soigneusement lesbordsa I'aided'un pinceau. 

• Gaucher la creme «frangipane» au centre de I'abaisse a I'ai- 
de d'une poche munie d'une grosse douille ronde unie. 

• Plier la deuxieme abaisse en deux dans le sens de la lon- 
gueur. 

• Inciser (entailler) regulierement tous les 5 mm la partie de la 
pliure sur 3 cm de largeur a I'aide du talon d'un gros cou- 
teau eminceur de maniere a imiter une jalousie. 

• Appliquer I'abaisse indsee sur la premiere sans la deformer. 

• Bien souder les bords, parer la pate si necessaire. 

• Chiqueter, dorer et «bloquer» au froid durant une vingtaine 
de minutes. 

5. Cuire la jalousie a la creme d'amandes 

• Dorer a nouveau puis cuire au four a 220/230 °C durant 35 a 
40min. 

• Glacer au suae glace ou au sirop quelques minutes avant la 
fin de la cuisson. 

6. Dresser la jalousie a la creme d'amandes 

• Dresser encore tiede sur un plat long recouvert de papier 
dentelle. 



PLATS SIMILAIRES 



Pithiviers aux poires 

• Realiser un pithiviers comme ci-contre. 

• Disposer sur la creme d'amandes additionnee de creme patissiere 
desdemi-poiresau sirop emincees. 

• Recouvrir avec I'abaisse de pate feuilletee. 

• Dorer, festonner, rayer en soleil. Dorer a nouveau, cuire et glacer 
au sirop. 

Pithiviers aux cerises noires de Sologne 

• Idem ci-dessus. Remplacer les poires par 0,200 kg de cerises noires 
au sirop denoyautees. 

Dartois aux pommes 

• Comme Jalousie a la creme d'amandes. Ajouter des quarters de 
pommes sautees au beurre et flambees au calvados. 

Feuillete aux fraises 

• Detailler des rectangles de feuilletage au beurre surgele de 12 cm 
a 14 cm sur 6 cm. 

• Les dorer et les cuire au four sur du papier cuisson a 220/230 °C 
durant une dizaine de minutes. 

• Les glacer au sucre glace ou au sirop a 1.2624 D en fin de cuisson. 

• Les partager en deux et les garnir de creme patissiere collee et alle- 
geeavecun peu de creme fouetteeetde meringue italienneetde 
fraises tres parfumees 

• Dresser sur assiettes avec coulis de fraises, fraises historiees et 
feuillesdementhe. 




Patisseries a base de pate feuilletee 



MILLG-F€UILL€ 

Patisserie parisienne attribute a Careme, composee d'une superposition d'abaisses de feuilletage au beurre et 
de creme patissiere. Le dessus peut etre recouvert de sucre glace ou masque d'une couche fine de fondant blanc 
marbre au cafe ou au chocolat. 







Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.J. 


Prix 
total 
H.J. 


Pate feuilletee 










- farine 

- sel fin 

- beurre fondu refroidi 

- eau 


kg 
kg 
kg 
I 


0,250 
0,005 
0,0250 
0,125 






- beurre sec pour 
feuilletage 


kg 


0,180 






- farine (pour tourer) 


kg 


0,040 






Dorure 

- ceuf entier (1 piece) 


kg 


0,055 






Finition 










- sucre glace non amylace 


kg 


0,020 






Creme patissiere* 

- la it 

- ceufs (jaunes, 3 pieces) 

- sucre semoule 

- poudre a creme 

- vanille 

- alcool ou liqueur 

- beurre pourtamponner 


I 

kg 

kg 

kg 

gousse 

I 
kg 


1/2 
0,060 
0,100 
0,040 

1/2 
0,02 
0,010 






Finition (qlacage) 

- sucre glace 


kg 


0,040 






- fondant 

- siropa 1.2624 D 

- chocolat couverture 


kg 
kg 


0,300 
PM 
0,040 






- cafe(extrait liquide) 


I 


PM 






* Les derives alleges de la 
creme patissiere peuvent etre 
utilises (creme, diplomate, 
mousseline, Chiboust, ...). 










Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BB> 







TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

• Peseretmesurerlesden rees. 

2. Confectionner la pate feuilletee - 30 min (voir p. 494/499) 

3. Confectionner la creme patissiere - 5 min 

• Blanchir les jaunes d'ceufs avec le suae puis ajouter la poudre a 
creme. 

• Verser progressivement le lait bouillant et vanille sur I'appareil et 
melanger a I'aide d'un petit fouet. 

• Remettre le melange dans la russe et cuire la creme patissiere pen- 
dant quelques minutes 

• La debarrasser, la tamponner, la filmer et la reserver. 

4. Confectionner I'abaisse du mille-feuille - 10 min 

• Abaisser la pate feuilletee d'une epaisseur de 3 mm et aux dimen- 
sions d'une plaque a patisserie. 

• Soulever rapidement la pate en la faisant retomber pour eviter le 
retrecissement a la cuisson. 

• La piquer a I'aide «d'un pique-vite» puis deposer I'abaisse retour- 
nee sur une plaque humidifiee a I'aide d'un rouleau a patisserie. 

• Eliminer I'excedent de farine a I'aide d'une brosse et parer I'abais- 
se en passant le rouleau sur les bords de la plaque. 

5. Marquer I'abaisse de feuilletage en cuisson - 5 min 

• Cuire au four a 220/230 °C durant 10 a 15 min. 

• Saupoudrer de sucre glace a mi-cuisson. 

• Debarrasser I'abaisse sur une grille a patisserie et la decouper 
encore chaude en trois parties egales dans le sens de la longueur 
a I'aide d'un couteau-scie. 

6. Realiser le montage du mille-feuille - 15 min (voir p. 504) 

• Detendre la creme patissiere avec I'alcool ou la liqueur. 

• Deposer la premiere bande de feuilletage sur le marbre et la 
masquer regulierement avec une couche de creme patissiere. 

• Appliquer la deuxieme bande et masquer a nouveau de creme 
patissiere. 

• Retourner la troisieme puis I'appliquer sur la deuxieme, egali- 
ser delicatement I'epaisseur en appuyant legerement sur le 
mille-feuille. 

7. Glacer ou marbrer le mille-feuille - 10 min 

• Saupoudrer uniformement de sucre glace ou 

• Masquer soigneusement le dessus du mille-feuille avec le fon- 
dant a 35 °C. 

• Rayer de 5 a 7 liseres paralleles de chocolat fondu ou de fon- 
dant colore au cafe, a I'aide d'un cornet. 

• Marbrer le mille-feuille en tirant transversalement le fondant a 
I'aide de la pointe d'un couteau d'office humide. 

8. Dresser le mille-feuille - 5 min 

• Parer delicatement les extremites du mille-feuille. 

• Le dresser sur un grand plat rond recouvert d'un papier den- 
telle. 



REMARQUE : 

• // est possible de lustrer legerement le mille-feuille avec du nappage 
bouillant avant d'appliquer le fondant. 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




MIlie-FEUlUe ROND AU COINTREAU 



I. Mettre en place le poste de travail 

I. Detailler trois abaisses de 22 a 24 cm de diametre dans 
une plaque de feuilletage surgelee 

• Les piquer, les retourner et oter I'excedent de farine. 
$. Cuire les disques de pate au four 

' Les cuire a 220/230 °C sur une plaque humidifiee. 

• Placer en debut de cuisson une feuille de papier silicone et une 
grille a patisserie afin de regulariser le developpement. 

• Sucrer aux 2/3 de la cuisson puis debarrasser les disques sur une 
grille a patisserie. 

I. Realiser la creme Diplomate au Cointreau 

• Realiser 1/2 I de creme patissiere a la poudre a creme et lui 
incorporer trois feuilles de gelatine trempees au prealable. 

• M onter 1/4 1 de creme fouettee sans la sucrer. 

' Parfumer la creme patissiere avec 0,02 I de Cointreau. 

' Incorporer delicatement la creme fouettee a la creme patissie- 
re refroidie. 

>. Realiser le montage du mille-feuille 

' Terminer en placant le dernir disque a I'envers de maniere a 
obtenir un dessus tres plat. 

' Egaliseren «tassant» sansexcesa I'aided'une petite plaque ou 
d'une petite grille. 

• Reserver le mille-feuile en enceinte refrigeree. 

5. Mettre en place les elements de f inition et de decor 
' Griller sans exces 0,120 kg d'amandes concassees ou effilees. 
' Porter 0,100 kg de nappage blond a ebullition. 

• Mettre au point 0,250 kg de fondant blanc, le detendre si 
necessaire avec du sirop a 1.2624 D. 

• Prelever un peu de fondant et le parfumer au cafe ou au cho- 
colat. 



e du mille-feuille et le marbrer 

• Abricoter le dessus du mille-feuille et le masquer uniforme- 
ment avec le fondant puis le marbrer (voir p. 504). 

• Masquer le pourtour avec les amandes grillees. 



Materiel de preparation : 

• ltamis a farine • 1 rouleau a patisserie 

• 1 corne ou 1 coupe-pate • 1 brosse a farine 

• 2 calottes moyennes • 1 ramequin 

• 1 grille a patisserie • 1 regie metallique 

• 1 plaque a debarrasser 



• 1 russe moyenne • 1 sauteuse moyenne 

• 1 plaque a patisserie 60/40 



Materiel de dressage : 

• grand plat long ou torpilleur 
ou plateau a patisserie 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Mille-feuille au chocolat 

• Realiser la detrempe de la pate feuilletee en tamisant la farine 
avec 0,040 kg de cacao en poudre. 

• Garnir avec une creme mousseline au chocolat et quelques 
griottes. 

Mille-feuille individuel caramelise 
aux pruneaux et a I'orange 

• Detailler 16 abaisses rondes de feuilletage au beurre de 8 cm de 
diametre. 

• Les dorer et en parsemer 8 d'amandes concassees 

• Saupoudrer genereusement de sucre glace non amylace durant la 
cuisson afin d'obtenir un aspect caramelise, brillant et croustillant. 

• Garnir entre deux disques de feuilletage avec une mousse aux pru- 
neaux en utilisant une poche munie d'une douille a Chantilly. 

• Dresser sur assiette avec un coulis d'oranges. 

• Disposer tout autouret en les intercalant, des segments d'oranges 
et de pruneaux poches dans un sirop au vin rouge parfume a 
I'orange. 

• Decorer avec des zestes d 'orange confits avec un peu de sirop a la 
grenadine. 

Mille-feuille glace jour et nuit 

• Garnir le mille-feuille a la commande de glace a la vanille et de 
glace au chocolat. 

• Masquer avec une couche reguliere de creme Chantilly. 

• Decorer avec des copeaux de chocolat. 




Patisseries a base de pate levee 



SAVARIN CHANTILLY 



Patisserie a base d'une pate levee rendue particulierement souple et alveolee grace a I'utilisation de levure 
de boulanger. Le savarin tire ses origines du baba polonais que le roi Stanislas Leszczynski arrosait copieu- 
sement de rhum. II est garni de creme Chantilly et servi le plus souvent avec une «macedoine de fruits». 







Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.J. 


Prix 
total 
H.J. 



Pate a savarin 






-farinetype45 


kg 


0,200 


- levure de biere 


kg 


0,010 


-eau 


I 


0,08 


- sel fin 


kg 


0,004 


- sucre semoule 


kg 


0,020 


- ceufs entiers (2 pieces) 


kg 


0,110 


- beurre 


kg 


0,080 a 
0,100 


- beurre (pour le moule) 


kg 


0,020 


Sirop a 1.1247 Dou 16 B 


I 




-eau 


0,40 


- sucre semoule 


kg 


0,250 


-zested'orangeou de 


kg 


PM 


citron 






-vanille 


gousse 


1/2 


- rhum ou kirsch 


I 


0,10 


(selon la garniture) 






Finition 






- nappage abricot 


kg 


0,140 


Creme Chantilly 






- creme liquide 


I 


0,40 


- sucre glace 


kg 


0,040 


- vanille (extrait liquide) 


I 


PM 


Decor 






- bigarreauxconfits 


kg 


0,020 


- angelique 


kg 


0,020 


- grains de mimosa 


kg 


0,010 


- violettes 


kg 


0,010 


-amandeseffilees 


kg 


0,010 



Cout matieres pour 8 couverts 
Cout matieres pour 1 couvert 




TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate a savarin - 30 min (voir p. 528/531) 
Tamiser la farine dans une calotte en inox 

La mettre en fontaine. 

Delayer la levure de biere avec un peu d'eau tiede. 

Disposer dans la fontaine les ceufs battus et temperes, puis la 

levure. 

Placer le suae et le sel sur la farine a I'exterieur de la fontaine. 

Delayer du bout des doigts la farine, I'eau, la levure et les ceufs 

Incorporer d'un mouvement plus rapide de la main des quantites 

plus importantes de farine. 

Battre vigoureusement la pate contre la paroi de la calotte en sou- 
levant le melange dans la masse. 

Donner le plus de corps possible a la pate, elle doit se detacher de 

la calotte et ne plus adherer a la main. 

Rassembler la pate au centre de la calotte a I'aide d'une corne. 

Ajouter le beurre ramolli et decoupe en parcelles. 

Couvrir la calotte avec un linge humide et laisser pointer la pate 

dans un endroit plus tiede pendant une trentaine de minutes 
!. Confectionner le sirop - 5 min (voir p. 578) 

Reunir dans une russe I'eau, le sucre, les zestes d'orange ou de 

citron et la demi-gousse de vanille. 

Porter a ebullition durant quelques minutes. 

Ecumer si necessaire et reserver le sirop au chaud. 
.. Beurrer copieusement le moule a savarin - 2 min 
i. Terminer la pate a savarin - 10 min 

Incorporer le beurre et travailler a nouveau afin de lui redonner 

du corps. 

Emplir le moule au tiers de sa hauteur et laisser pointer a nouveau 

dansun endroit tiede. 
i. Confectionner la creme Chantilly - 10 min (voir p. 541/543) 

La reserver au frais 
'. Marquer le savarin en cuisson - 3 min 

Cuire le savarin au four a 200 °C pendant 25 a 30 min environ, 
i. Chauffer le nappage abricot - 5 min 

Dans une petite sauteuse, le detendre avec un peu de sirop si 

necessaire. 
I. Imbiber le savarin* - 5 min (voir p. 531) 

S'assurer de sa cuisson, puis le demouler sur la grille d'une candis- 

soire. 

Parfumer le sirop avec les 2/3 du rhum. 

Imbiber le savarin avec le sirop au rhum a I'aide d'une petite 

louche. 

Repeter plusieurs fois Taction afin d'impregner correctement le 

savarin. 

Imbiber en dernier avec le reste du rhum pur. 

10. Abricoter le savarin - 5 min 

Avec le nappage bouillant, a I'aide d'un pinceau. 

11. Dresser le savarin - 5 min 

Glisser delicatement le savarin dans le plat de service. 

Le garnir avec la creme Chantilly a I'aide d'une poche munie d'une 

douillecannelee. 

Decorer harmonieusement avec des fruits confits, des amandes 

effilees, des violettes ou des grains de mimosa. 



REMARQUE : Un sirop trop concentre penetre mal les savarins. Un sirop trop 
leger les traverse rapidement et les savarins sechent tres vite. Utiliser un sirop 
chaud pour les savarins froids ou rassis, un sirop tiede pour les savarins frais 
ou encore chauds. 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




I de preparation : 



Proche de la pate a baba dans sa composition, ce gateau alsa- 
cien se consomme «seo>, non imbibe. 

1. Confectionner un levain 

• Dans une calotte travailler 0,100 kg de farine avec 0,010 kg 
de levure, une prise de sucre et 0,05 1 de lait tiedi. 

• Laisser gonfler 1 heure a couvert a temperature ambiante. 

2. Confectionner la pate 

• Reunir 0,150 kg de farine, 0,005 kg de sel, 0,025 kg de suae, 
4 ceufs et un peu de lait. 

• Petri r pour donner du «corps». 

• Incorporer le levain (qui a double de volume). 

• Une fois la pate souple, lorsqu'elle se decolle facilement des 
parois de la calotte, ajouter 0,100 kg de beurre en pomma- 
de. 

• L'incorporer et laisser pousser pendant 2 h. 

3. Terminer la pate 

• Rompre la pate et y ajouter 0,100 kg de raisins sees gonfles 
a I'eau et egouttes 

4. Chemiser le moule a kugelhopf 

• Beurrer le moule en terre vernissee ou en cuivre. 

• Garnir les asperites d'amandes entieres non mondees. 

5. Emplir le moule 

• Garnir le moule a mi-hauteur avec la pate et laisser pousser 
a 22 °C environ. 

6. Cuire le kugelhopf 

• Enfourner a 180 °C pendant 45 min. 

• Demouler des sa sortie du four. 

7. Dresser le kugelhopf 

• Saupoudrer le kugelhopf de sucre glace. 

• Le poser dans un plat rond recouvert de papier dentelle. 



■ 2 gran des calottes 

■ 1 corne 

■ lcandissoire 

■ 1 petit pochon 



• ltamis 

• 1 spatule en exoglass 

• 1 grille a patisserie 



Materiel de cuisson : 

■ 1 grand moule a savarin (couronne) 
ou 

■ 2 petits de 12 a 14 cm de diametre 

■ 1 petite sauteuse 

■ 1 russe moyenne pour lesirop 



• grand plat rond legerement creux 



PLATS SIMILAIRES 



Savarin a la creme 

• Remplacer la creme Chantilly par de la creme Chiboust ou de la 
creme patissiere additionnee de meringue italienne. 

• Saupoudrer au sucre glace et glacer au fer. 

Baba au rhum 

• Pate a savarin additionnee de raisins sees rehydrates et cuits dans 
des moules spedaux (grosses darioles ou bouchons). 

• Imbiber au sirop parfume imperativement au rhum et abricoter. 

Marignan 

• Savarin cuit dans un moule ovale imbibe au sirop parfume au 
rhum puis abricote. 

• Inciser en diagonale et garnir de creme patissiere allegee ou de 
creme Chantilly. 

Savarin aux fruits exotiques 

• Savarin en couronne imbibe au sirop parfume au jus de fruits (pas- 
sion ou orange) ou au kirsch ou au rhum. 

• Presenter avec une salade de fruits exotiques. 

Pomponnettes (petits fours frais pour cocktail) 

• M ini-savarins cuits dans des petits moules ronds a «cotes». 

• Garnir selon I'appellation et decorer avec de la creme Chantilly. 




Entremets au fromage blanc 



ENTREMETS FACON TIRAMISU 



Entremets d'origine italienne a base de fromage (mascarpone), d'appareil a bombe et de creme fouettee. 
Le Tiramisu est servi avec une creme anglaise parfumee au cafe. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Controler, peser et mesurer les denrees. 
!. Realiser la genoise - 20 min (voir p. 514) 

La realiser dans un cerde a entremets de 22 cm de diametre. 
!. Realiser le sirop de punchage a 1.2624 D (30 °B) - 3 min 

Faire bouillir I'eau avec le suae. 

Ajouter le cafe lyophilise puis I'amareto apres refroidissement. 
. Realiser I'appareil a bombe - 10 min 

Cuire le sucre a 120 °C (observer les precautions citees p. 581). 
Clarifier les ceufs et deposer les jaunes dans la cuve d'un petit bat- 
teur melangeur. 

Verser petit a petit le sucre cuit sur les jaunes en evitant de la ver- 
ser sur les branches du fouet. 

Fouetter I'appareil jusqu'a son complet refroidissement. 
i. Coller le lait - 2 min 
Tremper la gelatine dans de I'eau froide. 
Chauffer le lait a 65/70 °C. 
Eponger soigneusement la gelatine et I'incorporer dans le lait 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 
H.T. 


Genoise 










- ceufs entiers (3 pieces) 


kg 


0,170 






- sucre semoule 


kg 


0,100 






- farine 


kg 


0,100 






Chemisage 










- beurre 


kg 


0,020 






- farine 


kg 


0,020 






Sirop de punchaqe 










- eau 


I 


0,10 






- sucre 


kg 


0,080 






- cafe lyophilise 


kg 


0,010 






- amareto 


I 


0,02 






- cannelle 


kg 


PM 






Appareil a bombe 










- ceufs (4 jaunes) 


kg 


0,080 






- sucre morceaux 


kg 


0,050 






- eau 


I 


0,02 






Creme fouettee 










- creme liquide 


I 


0,40 






- sucre semoule 


kg 


0,040 






Laitcolle 










- lait 


I 


0,08 






- gelatine (4 feuilles) 


kg 


0,008 






- mascarpone 


kg 


0,400 






Creme anglaise 










- lait 


I 


1/2 






- ceufs (4 jaunes) 


kg 


0,080 






- sucre semoule 


kg 


0,100 






- cafe (extra it liquide) 


I 


PM 






- cafe lyophilise 


kg 


0,010 






Finition 










- cacao en poudre 


kg 


0,010 






- grains de cafe liqueur 


piece 


8 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


£ 


w 



chaud. 



la creme chantilly - 5 min (voir p. 541) 
La sucrer et ne pas trap la serrer (la monter aux 9/10eme). 
. Realiser I'assemblage - 10 min 

Placer le mascarpone dans une grande calotte. 

Incorporer progressivement le lait colle et refroidi. 

Lisser au fouet. 

Incorporer delicatement I'appareil a bombe puis la creme fouet- 
tee. 

Soulever delicatement I'appareil pour ne pas le faire retomber. 

Prelever un peu d'appareil pour le decor final et le reserver en 

enceinte refrigeree. 
i. Realiser le montage en cercle a entremets - 10 min 

Detailler transversalement la genoise en trois disques de meme 

epaisseur. 

Placer un carton au fond du cercle a entremets. 

Placer un disque de genoise au fond du cerde. 

Puncher avec le sirop. 

Verser un tiers de I'appareil, lisser puis appliquer le deuxieme 

disque de genoise. 

Puncher copieusement, ajouter le 2eme tiers de I'appareil, lisser a 

nouveau et appliquer le 3eme disque de genoise, puncher copieu- 
sement a nouveau et terminer de remplir le cercle avec le reste de 

I'appareil. 

Lisser soigneusement. 

Decorer le dessus de I'entremets avec I'appareil reserve a cet effet 

a I'aide d'une poche munie d'une douille. 

Reserver en enceinte refrigeree. 
i. Realiser la creme anglaise - 15 min (voir p. 544/546) 

La parfumer au cafe (extrait liquide et lyophilise). 
10. Dresser I'entremets - 2 min 

Le saupoudrer sans exces avec le cacao puis le disposer sur un plat 

rond recouvert d'un papier dentelle. 

Appliquer les grains de cafe liqueur pour determiner les portions. 

Dresser la creme anglaise au cafe a part en sauciere. 



REALISATION : Patissier ou entremetier 




COURONNG AU FROMAGG BLANC 
GT AUX FRUITS FRAI5 



1. Realiser la creme au fromage blanc (selon les propor- 
tions page suivante : «Entremets au fromage blanc et aux 
fruits rouges») 

• La mouler dans une couronne a savarin ou a trois freres de 
22 cm de diametre. 

• Raffermira-18°C. 

• Detailler un disque de 22 cm dans une feuille de genoise. 

• La deposer sur un carton a entremets et la puncher avec un 
sirop parfume avec une liqueur a base d'oranges. 

• M asquer le disque de genoise avec de la framboise pepins 

• Demouler la couronne de creme sur le disque de genoise. 

• Masquer d'une couche fine et reguliere de creme Chantilly. 

• Decorer le dessus «en soleil» en partant de I'exterieur vers 
I'interieur en utilisant une poche munie d'une douille a 
Saint-Honore. 

• M asquer le pourtour sur 3 cm de hauteur avec des amandes 
concassees craquelees. 

• Garnir le centre de I'entremets avec une salade de fruits 
maceresau sucre et au Grand Marnier (cerises, f raises, fram- 
boises, segments d'oranges, kiwis, grappes de groseilles). 

• Lustrer les fruits du dessus avec du nappage neutre. 



Materiel de preparation * 

• 1 batteur melangeur avec 2 cuves 

• 1 fouet a blancs 

• 1 grande calotte 

• 2 petites calottes 

• 1 plaque a debarrasser 



• cercle a entremets de 22 cm de diametre 

• 1 petite sauteuse 

• 1 poelon a sucre 

• 1 thermometre a sucre 

Materiel de dressage : 

• sauciere, dessousde sauciere, papier dentelle 

• assiettes de base ou a entremets 



PLATS SIMILAIRES 



Tarte au fromage blanc 

• Tarte haute (4 cm minimum) foncee avec une abaisse de pate bri- 
see sucree. 

• Garnir avec un appareil compose de fromage blanc, de creme, de 
sucre, dejaunesd'ceufs, defeculeou defarine. II est additionnede 
blancs d'ceufs montesen neige et parfume au citron. 

• La tarte est cuite dans un four doux durant une quarantaine de 
minutes 

• Elle peut etre parsemee de raisins sees maceres dans du kirsch. 




Entremets au fromage blanc 



FICHG N° 



70 



ENTREMETS AU FROMAGE BLANC 
ET AUX FRUITS ROUGES 

Entremets d'une tres grande finesse realise a partir d'une creme au fromage blanc additionnee de Chantilly 
et garni de fruits rouges. 



DENRE6S POUR 8 COUVERTS 



Prix 

Unites Quantites unitaire 
H.T. 

Disques de genoise 

- genoise en plaque plaque 1 

- bande de biscuits a la cm 70 
cuillere de 6 cm de 

hauteur (kit charlotte) 

Sirop de punchage 
(sirop a 1.2624 D (30 °B)) 

- sucre semoule kg 0,080 

- eau I 0,06 

- zeste de citron kg PM 

- liqueur a base d'orange I 0,04 

Garniture (fruits rouges 111 ) 

- fraises (petites) kg 0,200 

- framboises kg 0,200 

- myrtilles kg 0,100 

- mures kg 0,100 

- cassis kg 0,050 

- groseilles en grappes kg 0,050 

- sucre semoule kg 0,040 

- citron (1/2 piece) kg 0,050 

- liqueur a base d'orange I 0,04 



Prix 
total 
H.T. 



Creme au fromage blanc 



- pate a bombe collee 121 



- gelatine (5 feuilles) 

Creme Chantillly 

- creme liquide 

- sucre semoule ou glace 

- vanille (extrait liquide) 

Meringue italienne 

(facultatif) 

Finition (creme Chantilly) 

- creme liquide 

- sucre glace 

- vanillle (extrait liquide) 

Decor 

- fruits rouges (preleves 
sur la garniture' 1 ') 

- nappage neutre 



0,160 
0,06 
0,010 



0,100 
0,050 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


£ 


w 




TECHNIQUE DE REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Mettre la gelatine a tremper - 2 min 

3. Preparer les fruits rouges - 5 min 

• Les laver delicatement, equeuter les fraises et les egoutter soigneusement sur du 
papier absorbant. 

• Les mettre a macerer avec le sucre, la liqueur et le jus d'un demi-dtron, filmer et 
reserver en enceinte refrigeree. 

4. Realiser la pate a bombe collee - 20 min 

• Cuire le sucre a 120 °C avec le tiersde son poidsen eau. 

• Verser progressivement le sucre sur les jaunes d'ceufs en fouettant vigoureusement 
etenevitantdelescoaguler. 

• Passer le melange au chinois etamine dans la cuve d'un petit batteur melangeur. 

• Incorporer la gelatine soigneusement egouttee. 

• Monter I'appareil en grande vitessejusqu'a son complet refroidissement. 

5. Terminer la creme au fromage blanc - 10 min 

• Lisser le fromage blanc et I'incorporer delicatement a la pate a bombe collee. 

• M onter la creme Chantilly et reserver en enceinte refrigeree le tiers pour le decor. 

• La monter aux 9/10eme du foisonnement (ne pastrop la serrer). 

• L'incorporer a I'appareil a I'aide d'une spatule ou d'une petite ecumoire. 

• Soulever delicatement I'appareil en tournant la cuve a chaque coup de spatule ou 
d'ecumoire pour ne pas le faire retomber. 

• Corner, filmer et reserver. 

6. Realiser le sirop de punchage - 3 min 

• Le parfumer avec la liqueur. 

7. Monter I'entremets en cercle - 20 min 

• Detainer trois disques de 20 cm de diametre dans la plaque de genoise. 

• Placer un cerde de 6 cm de hauteur et de 22 cm de diametre sur un carton a entremets 

• Le chemiser avec une bande de biscuits a la cuillere coupee juste a hauteur. 

• Placer un disque de genoise au fond du cercle et le puncher avec le sirop. 

• Verser une couche reguliere de 2 cm d'epaisseur de creme au fromage blanc. 

• Recouvrir d'une couche de fruits rouges maceres 

• Appliquer un deuxieme disque de genoise et le puncher. 

• Verser une autre couche de creme et recouvrir a nouveau d'une autre couche de 
fruits rouges (en reserver 0,100 kg pour le decor™). 

• Terminer par un disque de genoise, le puncher et masquer le dessus avec le reste de 
la creme au fromage blanc. 

• Filmer et reserver I'entremets en enceinte refrigeree durant 2 heuresau minimum. 

8. Terminer et dresser I'entremets - 10 min 

• Decerder et decorer le dessus de I'entremets avec la creme Chantilly reservee. 

• La serrer et former un «soleil» a I'aide d'une poche munie d'une douille a Saint-Honore. 

• Commencer de I'exterieur vers I'interieur. 

• Menager un petit espace de 6 cm au centre de I'entremets pour y placer les fruits 
rouges reserves pour le decor. 

• Disposer harmonieusement les fruits et leslustrer avec le nappage neutre. 

• Placer I'entremets sur un grand plat rond recouvert d'une feuille de papier dentelle. 

REMARQUES : 

•"' L'entremets peut etre servi avec un coulis de fraises ou de framboises. 

•'" II est possible de realiser la pate a bombe sur les bases d'un volume de jaunes d'osufs 

pour deux volumes de sirop a 1.2624 D (30 °B) a 50 °C et de le pocher au bain-marie 

(voir «gratins de fruits»). 



Entremets au chocolat 



FICHG N° 



171 



OP€RA 



Entremets a base de biscuit joconde punche au cafe et garni par couches successives de creme au beurre au cafe et de ganache. 
Le dessus est masque de pate a glacer. La decoration peut comporter quelques parcelles de feuilles d'or. 



D6NR6ES POUR 8 COUV6RTS 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.J. 


Prix 
total 
H.T. 


Biscuit joconde 










- oeufs entiers (3 pieces) 


kg 


0,165 






- sucre semoule 

- amandes en poudre 


kg 
kg 


0,115 
0,115 






- oeufs (3 blancs) 

- sel fin 

- sucre semoule 


kg 
kg 
kg 


0,100 
PM 
0,020 






Sirop de punchage 










- eau 

- sucre 

- cafe lyophilise ou cafe 
expresso tres fort 

- rhum ambre 


kg 
kg 

I 


0,10 
0,070 
0,010 

0,04 






Creme au beurre au cafe 










- ceufs (4 jaunes) 

- sucre semoule 

- beurre extra-fin 

- vanille (extrait liquide) 

- cafe (extrait liquide) 


kg 
kg 
kg 


0,080 
0,150 
0,175 
PM 
PM 






Ganache 










- creme liquide 

- couverture ou chocolat 
pistoles 

- beurre (facultatif) 


I 
kg 

kg 


0,20 
0,200 

0,020 






Finition 










- pate a glacer 


kg 


0,100 






Decor (facultatif) 










- feuille d'or 


kg 


0,001 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






^ 




10 


-J 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

• Peser et mesu rer I es d en rees 

2. Realiser le biscuit joconde - 20 min 

• Melanger le sucre semoule et la poudre d'amande (tant pour tant) 
dans une grande calotte. 

• Ajouter les oeufs entiers et monter I'appareil jusqu'a ce qu'il fasse le 
ruban. 

• Monter les blancs d'oeufs en neige avec une petite pinceede sel. 




■ Les serrer en fin de montage avec le sucre. 

• Ajouter del icatement lesblancsd'oeufsmontesa I'appareil en veillant 
a ne pas le faire retomber. 

!. Cuire le biscuit - 3 min 

■ Leversersur une plaque a patisserie recouverted'une feuille de papier 
cuisson et I'egaliser a I'aide d'une spatule. 

• Le cuire au four a 180/200 °C durant 8 a 10 min. 

• Sortir du four, glisser le biscuit avec la feuille de cuisson sur le marbre 
froid et le recouvrir d'un film alimentaire. 

[. Realiser la creme au beurre - 5 min (voir p. 553) 
' La realiser au sucre cuit au grand filet avec des jaunes d'oeufs unique- 
ment. 

• La parf umer au cafe. 

i. Realiser la creme ganache - 10 min 

■ Mettre la creme a bouillir dans une sauteuse moyenne. 

• Ajouter la couverture hacheeou les pistoles de chocolat. 

■ Melanger a I'aide d'un fouet. 

1 Ajouter le beurre, lisser et laisser refroidir. 

>. Realiser le sirop de punchage au rhum et au cafe - 3 min 

• Mettre I'eau et le sucre a bouillir, ajouter le cafe lyophilise et le 
rhum apres refroidissement. 

'. Monter I'entremets - 12 min 

> Diviser la plaque de biscuit joconde en trois rectangles reguliers 

• Poser le premier sur un carton a entremets. 

• Le puncher et le masquer d'une couche de 3 mm d'epaisseur de creme 
au beurre au cafe. 

■ Appliquer le deuxieme rectangle de biscuit, le puncher et le masquer 
d'une couche reguliere de creme ganache. 

■ Appliquer la 3eme abaisse de biscuit et la masquer de creme au beur- 
re a u cafe. 

• Raffermir le montage en enceinte refrigeree. 
i. Glacer I'entremets et le decorer - 5 min 

• Le sortir de I'enceinte refrigeree a I'avance afin de le temperer 
pour eviter au glacage de «bloquer». 

• Tiedir la pate a glacer, I'amener lentement a 35 °C. 

• Glacer uniformement I'entremets. 

• Parer a I'aide d'un couteau-scie trempe dans de I'eau chaude. 

> Inscrire «Opera» a I'aide d'un cornet et de pate a glacer. 

> Repartirfacultativement quelques petits details de feuilles d'or. 
). Dresser I 'Opera 

• Le dresser sur un grand plat rectangulaire recouvert d'une feuille 
de papier dentelle. 




GNTRGMGTS FACON FORGT NOIRG 



Entremets a base d'un appareil a biscuit ou d'une genoise au cacao, garni d'une creme legere au chocolat, 
de cerises a I'eau de vie et decore de creme Chantilly et de copeaux au chocolat. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

Adaptation simplifiee* 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la genoise au cacao - 20 min (voir p. 514/518) 

• Melanger la farine et le cacao puis tamiser I'ensemble. 

• Monter lesoeufsentiers avecle sucre au bain-marie puisfinirle montage 
horsdu feu jusqu'a son complet refroidissement. 

• Incorporer tres delicatement le melange farine/cacao et cuire la genoise 
dansun cercle chemise a 180/190 "Cdurant unevingtainede minutes 

• Decercler la genoise et la debarrasser sur grille. 

3. Realiser le sirop de punchage - 3 min 

• Fairebouillirdurantune minute I'eau, le sucre etle cacao ou, si une liqueur 
ou un alcool est utilise, I'ajouter apres le refroidissement du sirop. 

4. Realiser la creme fouettee au chocolat - 15 min 

• Decouper la couverture en parcelleset lafairefondreau bain-marie. 

• Monter la creme, ne pastrop la serrer, elle doit rester lisse. 

• Incorporer le quart de la creme dans le chocolat tiede (40 °C - pour ne pas 
la bloquer), puis verser le melange sur le reste de la creme fouettee. 

• Lisser au fouet, corner la calotte et reserver. 

5. Egoutter les griottines ou les cerises denoyautees a l'eau-de-vie - 
2 min 

6. Monter I'entremets - 10 min (voir p. 5181519) 

• Separerla genoise au cacao en trois disques reguliera 

• Placer le premier disque sur le carton a entremets 

• Le fixer avec un peude creme. 

• Puncher a I'aide d'un pinceau, et masquer lefond del'entremetsavecune 
couche epaisse de creme fouettee au chocolat. 

• Repartir les griottines regulierement. 

• Appliquer le deuxieme disque de genoise, le puncher et le recouvrir ega- 
lement d'une couche epaisse de creme fouettee au chocolat. 

• Appliquer le dernier disque de genoise et le puncher avec le reste du sirop. 

• Filmer I'entremets et le raffermir en enceinte refrigeree. 

7. Realiser les copeaux de chocolat - 10 min 
Methode simple : 

• Gratter la plaque de chocolat a I'aide d'un couteau eminceur ou d'un 
emporte-piece. 

Methode plus complexe : 

• Fondre la couverture au bain-marieet lui ajouterlel5emedeson poidsen 
huile. 

• Chauffer a 40/50 °C une grande plaque a patisserie en acier inoxydable et 
la masquer a I'envers d'une couche tres fine de chocolat huile fondu (la 
plaque chauffee peut etre directement frottee avec le pain de chocolat). 

• Faire prendre en enceinte refrigeree. 

• Former les copeaux a I'aide d'un triangle desque la consistance du choco- 
lat le permet. 

• Reserver les copeaux 

S. Monter la creme Chantilly - 10 min 

• La serrer avec le sucre, corner la calotte et la reserver. 

9. Masquer et decorer I'entremets - 8 min 

• Le masquer entierement avec la creme Chantilly. 

• Appliquer les copeaux de chocolat sur le pourtour. 

• Former huits rosaces de creme Chantilly sur le dessus et appliquer au 
centre de chaque rosace une cerise a l'eau-de-vie. 

10. Dresser la foret noire - 2 min 

• Disposer I'entremets sur un grand plat rond recouvert d'une feuille de 
papier dentelle. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Genoise 










- ceufs entiers (4 pieces) 

- sucre semoule 

- farine 

- cacao en poudre 


kg 
kg 
kg 
kg 


0,220 
0,125 
0,100 
0,025 






Chemisage 

- beurre 

- farine 


kg 
kg 


0,020 
0,020 






Sirop de punchage 

- eau 

- sucre 

- cacao en poudre 


I 

kg 
kg 


0,10 
0,070 
0,010 






- liqueur a base d'oranges 


I 


0,04 






Creme fouettee 
au chocolat 










- creme liquide 

- couverture 


I 
kg 


0,40 
0,200 






Garniture 










- griottines 
ou cerises denoyautees 
a l'eau-de-vie 


kg 


0,160 






Copeaux 
- couverture 


kg 


0,160 






- couverture 

- huile de noix ou de 
noisettes ou d'amandes 

(1/15eme du poids de la 
couverture) 


kg 

I 


0,140 
0,020 






Creme Chantilly 

- creme liquide a 35 % 

- sucre glace 

- vanille (extrait liquide) 


I 
kg 


0,30 
0,020 
PM 






Finition 

- griottines ou cerises a 
l'eau-de-vie (8 pieces) 


kg 


0,050 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






Esa 




SOW 



* REMARQUE : Initialement la for 
cacao couche a la poche, monte 
lat realisee aux ceufs entiers et 
fiee s'adresse principalement at 



■ se realise a partir d'un appareil a bis 
le Chantilly. La version proposee plus 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 1 bassin a blancs • 1 fouet a blanc 

• ltamis a farine • 2 grand es calottes 

• 1 petit bain-marie • 1 grille a patisserie 

• 1 petit batteur-melangeur 

Materiel de cuisson : 

• 1 bain-marie 

• 1 moule a genoise 
ou 

• 1 cercle a entremets 

• 1 plaque a patisserie 

• 1 petite sauteuse 



• plat rond plat 

• papier dentelle 



tssage : 



1GUX AU CHOCOLAT, 
GLACE AU GINGGMBRG 
GT C0ULI5 DAGRUMGS 



I. Mettre en place le poste de travail 

a veille : 

!. Realiser I'appareil pour les moelleux 

Faire fondre au bain-marie 0,250 kg de couverture noire 

avec 0,180 kg de beurre extra-fin. 

Blanchir 6 oeufs entiers (0,350 kg) avec 0,180 kg de sucre 

semoule. L'appareil doit faire le ruban. 

Incorporer 0,060 kg de farine tamisee puis le chocolat fondu 

avec le beurre legerement refroidi. 
t. Mouler les moelleux au chocolat 

Beurrerpuisgarnirhuitramequinsou huitdariolesde0,08l. 

Laisser reposer durant 12 h au minimum en enceinte refri- 

geree. 
i. Realiser le mix pour la glace au gingembre 

Ajouter a I 'appareil de base (voir «Glace aux oeufs») 0,080 kg 

de gelee de gingembre et 0,040 kg de gingembre confit. 
.e lendemain : 
i. Turbiner la glace au gingembre 

Observer les precautions citees (voir «Glace a la vanille»). 
'). Lever les segments et realiser le coulis d'agrumes 

Lever les segments de 4 oranges et de 2 pamplemousses, les 

reserver. 

Detendre 0,150 kg de confiture d'orange et 0,050 kg de 

gelee neutre avec un peu de jus d'orange et de pample- 

mousse rose. 

Passer au chinoisetamine. 
'. Marquer les moelleux en cuisson 

Les cuire au four a 180 °C durant environ 8 min. 

Lesdebarrasser lorsqu'ilscommencent a craqueler sur le des- 

sus. 
I. Dresser les moelleux au chocolat 

Les demouler immediatement sur les assiettes de base. 

Disposer harmonieusement un fond de coulis, quelques seg- 
ments d'orange et de pamplemousse et une belle quenelle 

de glace au gingembre. 

Parsemer la glace de quelques filaments de gingembre 

confits 



PLATS SIMILAIRES 



Marquise au chocolat 

• Faire fondre au bain-marie 0,300 kg de couverture. 

• Ajouter 0,060 kg de beurre, 3 jaunes d'ceufs, 0,050 kg de sucre 
semoule et une pincee de gingembre en poudre. 

• Monter 3 blancs d'ceufs en meringue a lafrancaise. 

• La serrer avec 0,050 kg de sucre. 

• M onter 1/4 de litre de creme fouettee. 

• Verser la creme fouettee sur la meringue et incorporer delicate- 
ment le melange au chocolat refroidi. 

• Verser dans un moule filme et faire durdr en enceinte refrigeree 
durant une douzaine d'heures. 

• Detailler en tranches et servir avec de la creme anglaise au cafe ou 
un coulis d'orangesameres 




Desserts sur assiette a base de fruits rouges 
et de creme patissiere allegee 



FGUIllANTING AUX FRAMBOISGS, 
CRGMG LGGGRG A LA PISTACHG 

Superposition de petits disques de nougatine, de creme patissiere a la pistache allegee de creme Chantilly, et de framboises. 
Le dessert est presente avec un decor de fruits rouges et un coulis de framboise. 

TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la «nougatine» - 15 min 

• Reunir dans une sauteuse moyenne, le lait, le beurre decoupe en 
parcelles, le glucose, le sucre semoule et la pectine. 

• Maintenira 104 °C durant 3 min en remuant a I'aided'unespatu- 
le, le melange doit epaissir. 

• Retirer la sauteuse du feu. 

• Ajouter les amandes et les pistaches. 

• Melangerdemaniereaobtenir une pate bien maleable. 

3. Detailler les feuillantines - 10 min 

• Abaisser la pate finement sur desfeuillesde silpat. 

• Raffermir en enceinte negative a - 18 °C ou en cellule. 

• Detailler 24 abaisses de 6 cm de diametre. 

4. Cuire les feuillantines - 10 min 

• Les disposer sur une plaque a patisserie recouverte d'une toile 
de cuisson. 

• Cuire a 180/200 °C durant quelques minutes. 

• Les disques de pate se sont etales, les retailler avec un empor- 
te-piece de 8 cm de diametre puis les debarrasser. 

5. Realiser la creme Diplomate a la pistache - 15 min 
(voir p. 552) 

• Realiser la creme patissiere a la poudre a creme. 

• Ajouter la pate de pistaches dans le lait. 

• Laisser bouillir la creme patissiere durant une minute puis lui 
ajouter la gelatine bien epongee (trempee au prealable). 

• Debarrasser la creme, la tamponner puis la filmer. 

• La laisser refroidir. 

6. Monter la creme Chantilly - 5 min 

• Ne pas trop la serrer, elle doit rester lisse. 

7. Terminer la creme Diplomate - 5 min 

• Incorporer delicatement la creme Chantilly a la creme patissie- 
re avant son complet refroidissement en veillant a ne pas la 
faire retomber. 

8. Realiser le coulis de framboises - 10 min (voir p. 559) 

• Le passer au chinois etamine et le reserver sur glace. 

9. Laver les framboises et les fruits rouges - 10 min 

• Les laver tres delicatement dans de I'eau glacee. 

• Les retirer a la main et les eponger soigneusement sur du papier 
absorbant. 

• Reserver les fruits rouges pour le decor (ils peuvent etre mis a 
macerer avec un peu de sucre et quelques gouttes de jus de 
citron). 

10. Laver, effeuiller et egoutter soigneusement la menthe - 2 min 

11. Dresser les feuillantines a la commande - 8 min 

• Disposer un disque de nougatine sur chaque assiette. 

• Intercaler une framboise et une rosace de creme a la pistache. 

• Placer un autre disque de nougatine sur le dessus, disposer les 
fruits et coucher la creme de la meme facon. 

• Terminer par un disque de nougatine. Lesaupoudrersansexcesde 
sucre neige. 

• Placer harmonieusement sur le cote de I'assiette un petit bouquet 
de fruits rouges. 

• Entourer d'un cordon de coulis de framboises 











Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.T. 


total 

H.T. 


«Nouqatine» 










- lait entier 


I 


0,10 






- beurre extra-fin 


kg 


0,250 






- glucose 


kg 


0,100 






- sucre semoule 


kg 


0,300 






- pectine N.H. 


kg 


0,005 






- amandes effilees 


kg 


0,150 






- amandes concassees 


kg 


0,050 






- pistaches mondees 


kg 


0,050 






concassees 










Creme Diplomate 










a la pistache 










Creme patissiere 










- lait 


I 


0,50 






- ceufs (entiers - 3 pieces) 


kg 


0,180 






- sucre semoule 


kg 


0,100 






- poudre a creme 


kg 


0,040 






- pate de pistaches 


kg 


0,050 






- gelatine (5 feuilles) 


kg 


0,010 






- beurre (pour tamponner) 


kg 


0,020 






Finition 










- creme liquide 


I 


0,50 






- sucre glace 


kg 


0,040 






Garniture 










- framboises 


kg 


0,500 






Coulis de framboises 










- brisures de framboises 


kg 


0,200 






- sucre glace 


kg 


0,020 






- citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 






Decor 










- framboises 


kg 


0,080 






- f raises 


kg 


0,080 






- myrtilles 


kg 


0,080 






- groseilles grappes 


kg 


0,080 






- menthe 


botte 


1/4 






- sucre neige 


kg 


PM 






Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 






BM 







REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser • 2 calottes moyennes 

• emporte-pieces ronds • 1 rouleau a nougatine 

• 1 fouet a blancs • 1 mixeur 

• lchinoisetamine 

• 1 pocheet ldouille a Chantilly 

Materiel de cuisson : 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 russe moyenne 

• 1 plaque a patisserie 

• 2 toilesde cuisson (silpat) 



• assiettesde base 






millg-fguiilg croustiuant 

aux fraisgs, 

crgmg lgggrg au cointrgau 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Laver et equeuter 0,500 kg de petites fraises calibrees 

Les mettre a macerer avec un peu de sucre, le jus d'un demi- 

dtron et 0,02 I de Cointreau. 

Filmer et reserver en enceinte refrigeree. 

Realiser les abaisses de feuilletage 

Detailler 24 petites abaisses rondes et tres fines de feuilletage 

Les piquer puis les deposer sur une plaque a patisserie recou- 
verte d'une feuille de papier cuisson. 
Les charger pour eviter le gonflement (les abaisses doivent res- 
ter tres tres fines). 

Les sucrer genereusement en fin de cuisson avec du suae glace 
non amylace. 

Les abaisses doivent etre dorees, brillantes (glacees) et crous- 
tillantes 
Les debarrasser. 
4. Realiser la creme Diplomate (voir p. 552) 

Realiser 0,50 I de creme patissiere a la poudre a creme. La 
coller avec 0,010 kg de gelatine, la parfumer au Cointreau 
puis lui ajouter delicatement apres refroidissement 0,50 1 de 
creme liquide fouettee avec 0,040 kg de sucre. 
Tamponner et reserver. 
i. Realiser le coulis de fraises 
Utiliser 0,250 kg de fraises, 0,080 kg de sucre et quelques 
gouttesde jus de citron. 
Reserver le coulis sur glace. 
>. Glacer au sucre cuit huit belles fraises avec leur colle- 
rette verte 

Les tremper dans du sucre cuit au grand casse, puis les depo- 
ser sur le marbre legerement huile. 
. Realiser le montage des mille-feuille 
Placer un disque de feuilletage dans chaque assiette. 
Disposer les fraises, la pointe vers le haut, les intercaler avec 
une rosace de creme Diplomate au Cointreau. 
Recommencer et terminer par un disque de pate la face gla- 
cee sur le dessus. 

Realiser un petit decor sur le cote de I'assiette avec une belle 
fraise historiee et une petite branche de menthe. 
Entourer le mille-feuille d'un petit cordon de coulis. 
Placer une belle fraise glacee au centre de chaque mille- 
feuille. 



PLATS SIMILAIRES 



Feuillantine aux fruits rouges 

Base : Pate a filo ou feuilles de brick doublees 

• Disposer sur le marbre saupoudre de sucre glace, desfeuillesde 
pate a filo doublees. 

• Les badigeonner de beurre fondu a I'aide d'un pinceau. Les 
saupoudrer de sucre glace puis les recouvrir d'une autre couche 
de feuilles de pate a filo. 

• Beurrer et sucrer a nouveau. 

• Detailler trois disques de 8 cm de diametre par personne. 

• Les cuire au four sur papier cuisson ou silpat a 180 °C durant 
quelques minutes. 

• Les debarrasser et les refroidir. 

• Monter lesfeuillantinesdirectement sur les assiettesde base. 

• Intercaler avec de la creme Chiboust et des fruits rouges mace- 
res. 

• Terminer par un disque de pate en disposant sur le dessus une 
petite grappe de groseilles, quelques grains de cassis et une 
petite feuille de menthe. 

• Saupoudrer de sucre glace. 





FICH6 N° 



MIROIR PASSION FRAMBOISE 



Entremets a base de pulpe de fruits gelifiee, allegee de meringue a I'italienne et de creme fouettee. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 


Cercle a entremets de 22 cm de diametre sur 4,5 cm de hauteur 




Unites 


Quantites 


Prix Prix 

unitaire total 

H.T. H.T. 


Mousse aux fruits 
de la passion 
- pulpe de fruits de la 
passion surgelee 


kg 


0,150 




- meringue italienne *1 

- gelatine or (5 feuilles) 

- creme liquide 


kg 
kg 
I 


0,150 
0,010 
0,20 




Mousse a la framboise 
- puree de framboises 
surgelee 


kg 


0,200 




- meringue italienne 

- gelatine or (5 feuilles) 

- creme liquide 


kg 
kg 

I 


0,125 
0,010 
0,15 




Meringue italienne 

- ceufs(4blancs) 

- sel fin 


kg 
kg 


0,130 
PM 




Sucre cuit 








- sucre en morceaux 

- eau 


kg 

I 


0,025 




Montage 

- fond de biscuit de 22 cm 
de diametre 


piece 


2 




Sirop de punchaqe 

- sucre 

- eau 

- alcool ou liqueur 


kg 
I 


0,030 
0,04 
PM 




Finition qlacaqe 

- nappage neutre 

- nappage rouge 


kg 
kg 


0,080 
0,020 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 




€ 






30 a 40 min , 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1 . Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Decongeler les purees et pulpes de fruits - 2 min 

• Les decongeler en enceinte refrigeree. 

• Eviter les chocs thermiques importants puis les amener au dernier 
moment a la temperature ambiante (temperee). 




3. Tremper la gelatine a I'eau froide - 2 min 

L'eponger soigneusement avant I'utilisation. 
. Monter la creme - 6 min 

Lafouetterjusqu'a I'obtention d'une texture onctueuse sans trap 

la serrer. 
I. Realiser la meringue italienne - 15 min (voir p. 576/577) 

Cuire le sucre a 120 °C avec le tiers de son poids en eau. 

Monter les blancs d'ceufs en neige avec une petite pincee de sel, 

les serrer avec le sucre semoule en fin de montage. 

Verser progressivement le suae cuit sur les blancs en neige. 

Fouetter la meringue jusqu'a son complet refroidissement. 
i. Gelifier la puree et la pulpe de fruits - 5 min 

Faire fondre la gelatine a sec dans une enceinte a micro-ondes. 

La detendre progressivement et I'incorporer equitablement dans 

les deux pulpes de fruits temperees. 
'. Assembler les differents elements des mousses - 10 min 

Addulerlegerement la puree deframboisesavecquelquesgoutr.es 

de jus de citron. 

Repartir la meringue italienne dans deux calottes en ader inoxy- 

dable. En ajouter un peu plus pour la mousse a la passion de 

maniere a reduire I'addite™. 

Incorporerdelicatement les pulpes gelifiees puis la creme fouettee 

lorsque les appareils commencent a prendre. 

Lisser sans exces au fouet. 
!. Monter I'entremets - 10 min 

Le monter en cercle ou en cadre. 

Placer le cercle sur un carton a entremets Lui appliquer un ruban 

de rhodoTd. 

Placer le fond du biscuit et le puncher. 

Garnir le cerde a mi-hauteur avec la mousse a la framboise. 

Laisser prendre en cellule refrigeree. 

Finirderempliravecla mousse aux fruits de la passion. 

Egaliser et lisser a I'aide d'une spatule. 

Filmer et reserver en enceinte refrigeree. 
i. Glacer le miroir - 8 min 

Avec du glacage neutre. Colorer le glacage neutre avec un peu de 

nappage rouge sans trap les melanger de maniere a realiser un 

marbrage. 

Lustrer le miroir a I'aide d'une spatule metallique. 
10. Dresser le miroir - 2 min 

Le disposer sur un grand plat rond recouvert de papier dentelle. 




LGS GLACGS, SORBGTS, 
COUPGS GT DGSSGRTS 
GLACGS 

Bref rappel de technologic 

La reglementation classe et definit la composition des glaces et des sorbets (pourcentage 

de fruits, additifs autorises, ...). 

Les glaces aux ceufs de fabrication artisanale sont le plus souvent obtenues en «turbinant» 

de la creme anglaise parfumee (vanille, cafe, chocolat) ou additionnee de pate de pis- 

taches, de pralin, de fruits confits ou de fruits sees. 

Les sorbets sont composes d'un sirop additionne selon leur appellation de pulpe ou de jus 

de fruits, de win, d'alcool ou de liqueur. 

Les granites dont la teneur en sucre est inferieure a celle des sorbets sont obtenus gene- 

ralement par sanglage et sont servis en milieu de repas (trou-normand). 

La realisation des glaces aux ceufs et des entremets glaces necessite le respect rigoureux 

des regies d'hygiene cities en fin de paragraphe (fiche d'analyse des dangers). 




«^ mises en CEiivre 

~ • Realiser une creme anglaise 

^M • Re 

• Realiser de la m 
a la francaise, a I'italienne 

• Re appareil 
&* • Realiser un coulis 

«S • R e 

• Stocker, reserver < 
— * des glaces et des sorbets 



Desserts a base de glaces aux CEufs 



GLACG A LA VANILLG 
ET GLACGS DGRIVGGS 



La glace aux ceufs est obtenue en congelant (par sanglage et turbinage) un melange pasteurise (creme 
anglaise a base de lait, de jaunes d'ceufs et de sucre). De nombreux aromes et ingredients naturels peuvent 
etre ajoutes (cafe, the, chocolat, praline, pistache, fruits confits, fruits sees, ...)■ 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

• Laver et desinfecter le poste de travail, le materiel et la sorbetiere. 

• Utiliserles procedures en place dans l'etablissement. 

2. Realiser la creme anglaise - 15 min (voir p. 544/546) 

• Reunir dans une russe ou dans une sauteuse moyenne, le lait, la 
creme, le lait en poudre, la gousse de vanille partagee en deux et 
grattee, la moitiedu suae, le sucre inverti etlestabilisateurs'il ya 
lieu. 

• Porter a ebullition et laisser infuser. 

• Les parfums tels que I'extrait de cafe, le chocolat et le cacao peu- 
vent etre portes a ebullition avec le lait (alcools et liqueurs sont 
generalement ajoutes en fin de sanglage). 

• Blanchir les jaunes d'ceufs avec le reste du sucre. 

• Verserprogressivementunepartiedu liquidesurlesjaunesd'oeufs 
blanchis puis verser le melange dans le recipient de cuisson. 

• Cuire la creme anglaise a la nappe puis baisser le feu au minimum. 

• Pasteuriser la creme soit en la cuisant durant 1 min a + 83 °C ou 
monter la temperature a cceur a +85 °C. 

• Passer la creme au chinois etamine dans une calotte froide parfai- 
tement propre et non dans celle qui a servi a blanchir les jaunes 
(voir analyse des dangers). 

• Refroidir la creme rapidement sur glace en la vannant frequem- 
ment. 

• Maturer le mix filme en enceinte refrigeree durant 4 heures au 
minimum. 

3. Placer les bacs a glace dans le conservateur - 2 min 

4. Turbiner ou sangler le mix - 10 min 

• Le verser dans la sorbetiere parfaitement desinfectee. Au cours de 
cette operation le mix epaissit et foisonne (30 a 50 % pour une 
glace d'excellente qualite). 

• Ajouter la garniture s'ily a lieu (salpicon de fruits confits, fruits sees 
concasses passes au four, ...). 

• Debarrasser la glace aussitot la bonne consistance atteinte. 

• Filmer les bacs et les reserver dans un conservateur a - 18 °C mini- 
mum ou mettre en place (former ou mouler). 

• Nettoyer la sorbetiere. 

5. Dresser la glace - 5 min 

• Mouler les glaces en boulesou en quenelles. 

• Les dresser en coupes individuelles ou sur assiettes. 







: 






i 








Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.J. 


total 
H.J. 


Creme anglaise ou 










mix de base 










- lait entier 


1 


1 






- ceufs (8 jaunes) 


kg 


0,160 






- sucre semoule 


kg 


0,200 a 
0,250 






ou 










- lait entier 


1 


0,80 






- creme liquide 


1 


0,20 






- lait en poudre ecreme 


kg 


0,040 






- ceufs (8 jaunes) 


kg 


0,160 






- sucre semoule 


kg 


0,200 






- sucre inverti™ (glucose 


kg 


0,040 






atomise trimoline) 










- stabilisateur' 21 




PM 






- vanille 


gousse 


1 






Glace cafe 










- extrait de cafe liquide 


1 


0,020 






ou 










- cafe lyophilise 


kg 


0,020 






Glace chocolat 










- couverture 


kg 


0,040 






- cacao 


kg 


0,020 






Glace pralinee 










- praline 


kg 


0,150 






Glace pistache 










- pate de p 


St 


ache 








kg 


0,080 







(1-2) Le pourcentage de sucr 
inverti est fixe a 6 °, 
maximum par rapport a 
poids total du mix et 1 ", 
pour le stabilisateur. 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


£ 


^ 



REMARQUE : 

• Les glaces entrent pour la plupart dans la composition de coupes dive 

(fruits Melba, Belle-Helene) et d'entremets glaces (charlotte glacee, o 

lette norvegienne, ...). 



REALISATION : Patissier ou glacier 



FICHG N° 




Glace a la vanille et gk 



CR6M6 GLACee, GLACE A LA CR6M6 



Definition : M elange pasteurise de creme, de lait, de matieresgrasses 
(7 %), de saccharose (14 %) et de parfum. 
Creme glacee aux fruits (fraises) 

Lait entier 0,50 1 ; 

Creme (a 30 % de matieres grasses) 0,15 1 ; 

Pulpedefraise 0,200 kg ; 

Sucre 0,200 kg ; 
Creme glacee a la vanille 

Lait entier 0,75 1 ; 

Creme (a 30 % de matieres grasses) 0,225 I ; 

Sucre 0,200 kg; 

Vanille 0,002 kg. 
I. Confectionner la creme glacee 

Reuniret pasteuriser tousles elements 

Faire refroidir tres rapidement, 
!. Sangler la creme glacee 

Verserla preparation dans la sorbetiereet turbinerjusqu'a bonne 

consi stance. 

Debarrasser aussitot dans les bacs a glace. 

Reserver au conservateur. 
3. Dresser la creme glacee 
• Servircommelesglacesauxceufs 

REMARQUE : Certaines sorbetieres dites 
refroidissement du «mix». 



Materiel de preparation : 

• 2 calottes moyennes 

• lramequin 

• 1 chinoisetamine 

• 1 bac a glace 

• 1 corne 

• 1 spatule en exoglass 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

• 1 sauteuse moyenne 

Materiel de dressage : 

• rafraTchissoir 

• coupes ou assiettesindivi duel les 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Glace plombiere 

• Ajouter a la creme anglaise cremee en fin de turbinage 0,150 kg 
de fruits conf its en cubes et 0,050 kg de raisins sees flambes mace- 
res au kirsch. 



Glace aux pruneaux 

• Ajouter a la creme anglaise 0,050 kg de creme de pruneaux puis 
en fin de turbinage 0,200 kg de pruneaux haches et maceres dans 
0,08 1 d'armagnac. 

Glace antillaise 

• Ajouter a la creme anglaise en fin de turbinage 0,160 kg de raisins 
secsblanchiset rehydratesavec0,08 1 de rhum vieux (les raisins sees 
peuvent etre flambes avec le rhum). 

Glace aux marrons 

• Ajouter a la creme anglaise 0,160 kg de creme de marrons et 
0,200 kg de brisures de marrons maceres dans du rhum vieux en 
fin de turbinage. 




Desserts a base de fruits et de glaces aux CEufs 



FRUITS MELBA 

Fruits frais (fraises) ou poches au sirop vanille (peches, poires, ...) accompagnes de glace a la vanille et nap- 
pes de coulis de framboises. Auguste Escoff ier crea cet entremets glace a base de peches pour la celebre can- 
tatrice «Nelly Melba» (nom d'artiste en I'honneur de sa ville natale Melbourne en Australie). 

La preparation ne comporte ni creme Chantilly, ni amandes grillees. 



D6NRE6S POUR 8 COUV6RTS 



Prix Prix 

Unites Quantites unitaire total 

H.T. H.T. 



Elements de base 



- fraises (0,080 kg a 


kg 


0,800 a 


0,100 kg par personne) 
ou 
- peches 




1 


kg 


1 


(8 pieces de 0,120 kg) 
ou 
- poires 






kg 


1,200 


(8 pieces de 0,150 kg) 






- citron (1 piece) 


kg 


0,100 


Sirop a 1.1247 D 






- eau 


I 


0,50 


- sucre 


kg 


0,300 


- citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 


- vanille (facultatif) 


gousse 


1/2 


Glace vanille (appareil 






a glace aux ceufs) 






- lait entier 


I 


0,90 


- creme U.H.T. 


I 


0,10 


- lait en poudre 


kg 


0,040 


a 0% de M. G. 






- ceufs (jaunes 8/10 pieces) 


kg 


0,160 


- sucre semoule 


kg 


0,200 


- vanille 


gousse 


1 


- stabilisateur (facultatif) 


kg 


0,010 


Coulis de framboise 







- framboises surgelees kg 
(brisures) 

- sucre glace kg 

- citron (jus) piece 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


£ 


^ 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser la creme anglaise - 15 min (voir p. 544/546) 

• Porter le lait, la poudre de lait, la creme, la moitie du sucre a ebul- 
lition. 

• Ajouter le stabilisateur (si utilise) et la gousse de vanille partagee 
en deuxetgrattee. 

• Laisserinfuser. 

• Blanchir les jaunes d'ceufs avec le reste du sucre. 

• Verser progressivement le melange lait, creme et suae sur les 
jaunes d'ceufs blanchis. 

• Remettrele tout dans la sauteuse. 

• Cuirelemixa la nappe etle pasteuriser (+83 "Cdurantune minu- 
te sans arreter de vanner). 

• Passer au chinois etamine et refroidir rapidement. 

• Maturer le mix a couvert a +4 °C maximum durant 4 h au mini- 
mum. 

3. Confectionner le sirop - 5 min (voir p. 578) 

4. Preparer les fruits - 10 min (voir p. 149 et 560) 

• Laver, equeuter, egoutter soigneusement les fraises 
ou 

• Laver, monder et pocher les peches, 
ou 

• Eplucher, citronner et pocher les poires 

5. Turbiner la creme anglaise (le mix) et la debarrasser dans 
un bac a glace - 5 min 

• Reserver la glace a couvert dans un conservateur a - 18/20 °C. 

• Nettoyer et desinfecter la sorbetiere selon la procedure. 

6. Confectionner le coulis de framboises - 10 min (voir p. 560) 

• Laver tres delicatement les framboises. 

• Les eponger soigneusement. 

• Passer les framboises au «mixeur». 

• Ajouter le sucre glace et lejusd'un demi-citron. 

• Passer au chinois etamine et reserver le coulis filme sur de la glace 
vive. 

7. Dresser les fruits Melba - 5 min 

• Dresser separement dans des jattes les fruits, la glace a la vanille, 
le coulis de framboise. 



REMARQUE : 

• Dans le cas d'un service simplifie, il est frequent de dresser 

dans une coupe. Dans ce cas disposer les fruits sur la glao 

napper avec le coulis de framboises. 



REALISATION : Patissier ou glacier 



FICHG N° 







TUUPE DE POIRE MARY GARDEN 



I. Metrre en place le poste de travail 

!. Realiser huit tulipes en appareil a cigarettes 

(voir p. 589) 

> Utiliser 0,080 kg de farine, 0,125 kg de sucre semoule ou 
glace, une pincee de sel fin, 0,05 1 de lait, 0,045 kg de blancs 
d'ceufs et 0,040 kg de beurre fondu refroidi. 

8. Laver, eplucher et citronner 8 petites poires de 
0,120 kg chacune. 

> Lesevidera I'aided'unecuillere a ox-tail. 
I. Pocher les poires 

• Les pocher dans un sirop compose d'1/2 litre d'eau et de 
0,300 kg de suae. 

« Le parfumer a la vanille et avec quelques zestes de citron. 
>. Realiser 1 I de creme anglaise pour la preparation de 

la glace a la vanille (voir proportions et recommandations 

ci-contre) 

>. Realiser un coulis avec 0,200 kg de brisures de fram- 
boises, 0,080 kg de sucre glace et le jus d'1/2 citron. 

t. Monter 1/4 de litre de creme Chantilly 

• La sucrer avec 0,020 kg de suae glace. 

J. Egoutter 0,200 kg de bigarreaux rouges au sirop 
). Dresser les poires pochees Mary Garden 

• Disposer une grosse boule de glace vanille dans chaque tuli- 
pe. 

> Appliquer au centre une poire bien egouttee. 
' Napper avec le coulis deframboises 

> Disposer les cerises tout autour en couronne. 

• Decorer avec la aeme Chantilly. 



Materiel de Dreoaration * 

• 2 plaques a debarrasser • 2 calottes moyennes 

• 1 passoire a queue • 1 chinoisetamine 

• 1 ramequin • 1 spatule en exoglass 

• 1 petit fouet • 1 sorbetiere 

• 1 mixeur • 1 bac a glace 

Materiel de cuisson : 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 russe moyenne avec couvercle 

Materiel de dressage : 

• grand plateau 

• grandes vasques ou jattes ou raf ratchissoirs 

• sauciere 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Fraises Nina 

• Comme les fruits Melba, mais avec de la creme Chantilly. 



Nectarine Alexandra 



(voile a I'orientale). 

Poire cardinal 

• Comme les fruits Melba, mais le dessus parseme d'amandes effi- 
leesgrillees 

Cerises Jubile 

• Bigarreaux au sirop chauffes et flambes au kirsch. 

• Reduire le sirop et dresser en coupe autour d'une grosse boule de 
glace vanille. 




Desserts a base de fruits et de glaces aux CEufs 



P0IRE5 B€LL€-H€L€N€ 

Entremets a base de poires pochees au sirop dressees sur de la glace a la vanille et nappees de sauce au choco- 
lat chaude. Entremets cree en I'honneur de la celebre operette d'Offenbach «La Belle-Helene». 



D6NR66S POUR 8 C0UV6RTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 

- poires kg 
(8 pieces de 0,150 kg) 

- citron (1 piece) kg 



- citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 


- vanille (facultatif) 


gousse 


1/2 


ou 






- poires au sirop 


piece 


8 


Glace vanille (appareil 






a glace aux ceufs) 






- la it 


I 


0,90 


- creme liquide 


I 


0,10 


- lait en poudre ecreme 


kg 


0,040 


- ceufs (jaunes, 8/10 pieces] 


kg 


0,160 


- sucre semoule 


kg 


0,200 


- vanille 


gousse 


1 


- stabilisateur 


kg 


0,010 


Sauce chocolat 






- couverture a 50% 


kg 


0,200 


- beurre 


kg 


0,040 


- creme liquide 


I 


0,02 


ou 






- sirop a 1.1247 D 


I 


PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




^ 




9 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 
Peser et mesurer les denrees. 

!. Realiser le sirop - 5 min (voir p. 578) 
Reunir dans une russe, I'eau, le suae, les zestes de citron even- 
tuellement blanchis, un peu dejusde citron et la demi-gousse de 
vanille. 
Porter a ebullition, ecumer. 

!. Eplucher soigneusement les poires et les citronner - 10 min 
Gratter delicatement et raccourcir les queues 
Evider I'interieur a I'aide d'une petite cuillere a legumes. 

. Marquer les poires en cuisson - 5 min (voir p. 386) 
Pocher les poires dans le sirop bouillant. 
Les maintenir en immersion et les cuire recouvertes d'un papier 
sulfurise pendant 15 a 20 min selon leur degre de maturite. 
Debarrasser et laisser refroidir les poires dans le sirop. 

I. Realiser la creme anglaise et turbiner (sangler) la glace - 
15 min (voir p. 544/546) 

Porter le lait, la poudre de lait, la creme, la moitie du sucre a ebul- 
lition. 

Ajouter le stabilisateur (si utilise) et la gousse de vanille partagee 
en deuxetgrattee. 
Laisser infuser. 

Blanchir les jaunes d'ceufs avec le reste du sucre. 
Verser progressivement le melange lait, creme et suae sur les 
jaunes d'ceufs blanchis. 
Remettre le tout dans la sauteuse. 

Cuire le mixa la nappe et le pasteuriser (+83 °C durant une minu- 
te sans arreter de vanner). 
Passer au chinois etamine et refroidir rapidement. 
Maturer le mixa couvert a +4 °C maximum durant 4 h au mini- 
mum et 12 h maximum. 

Turbiner la aeme anglaise (le mix) dans une sorbetiere. 
Debarrasser la glace, la filmer et la reserver dans un conservateur 
a - 18/20 °C. 
Nettoyer et desinfecter la sorbetiere selon la procedure. 

I. Confectionner la sauce chocolat - 10 min 
Reunir dans un petit bain a sauce en acier inoxydable, la couver- 
ture concassee, un peu d'eau et le beurre en parcelles. 
Tiedir et faire fondre doucement le chocolat au bain-marie en le 
remuant de temps a autre a I'aide d'une spatule en exoglass. 
Lisser et rectifier eventuellement I'onctuosite soit avec un peu de 
creme fleurette bouillie, soit avec un peu de sirop. 
Maintenir au chaud la sauce chocolat. 

'. Dresser les poires Belle-Helene - 5 min 
Egoutter soigneusement les poires et les dresser harmonieuse- 
ment dans une grande jatte. 

Dresser la glace a la vanille dans une deuxieme jatte ou vasque 
rafrakhie au prealable, elle peut etre placee dans une autre 
vasque contenant de la glace pilee. 
Dresser la sauce chocolat en sauciere. 



st frequent de dresser les poires Belle-H 



ir degre de 
n coupes individuelles. 



REALISATION : Patissier ou glacier 



FICHG N° 




OIRE POCHEE BELLE DU0NNAI5E 



1. Mettre en place le poste de travail 

!. Preparer le sirop au vin (a realiser la veille) 

Reunir dans une russe moyenne une bouteille de vin rouge 
de Bourgogne, 0,100 kg de sucre semoule, 0,30 I de creme 
de cassis, une pincee de cannelle, 1 clou de girofle et 
quelques zestes d 'oranges et de citrons 
Laisser fremir durant une dizaine de minutes. 

t. Laver, eplucher, citronner et pocher 8 poires 
moyennes de 0,120 a 0,140 kg piece (williams, confe- 
rences ou poires «de cure») 

Lesevider par I'interieur a I 'aide d'une cuillere a racine et les 
pocher a couvert dans le sirop au vin durant une vingtaine 
de minutes. 

Prelever 0,40 1 de sirop de cuisson pour la sauce puis laisser 
refroidir et macerer les poires dans le reste de la cuisson jus- 
qu'au lendemain. 

i. Realiser 0,80 I de sorbet au cassis (voir page suivante) 
Le reserver dans un bac a glace filme a - 18 °C. 

i. Realiser la sauce d'accompagnement 
Reduire les 0,40 I de cuisson des poires avec 0,050 kg de 
gelee de cassis et 0,050 kg de grains de cassis. 
M ixer, passer au chinois etamine et reserver. 

i. Dresser les poires pochees en tulipes ou en coupes 
individuelles 

Disposer une grosse boule de sorbet cassis au fond des 
coupes ou des tulipes 

Placer dessus une poire entiere bien egouttee. 
Napper soigneusement avec la sauce. 
Decorer avec de la creme Chantilly et des grains de cassis. 



Materiel de oreoaration * 

• 2 plaques a debarrasser • 2 calottes moyennes 

• 1 passoire a queue • 1 chinois etamine 

• 1 ramequin • 1 spatule en exoglass 

• 1 petit fouet • 1 sorbetiere 

• 1 bac a glace 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne avec couvercle 

• 1 sauteuse moyenne • 1 bain-marie a sauce 

Materiel de dressage : 

• grand plateau 

• 2 grandes vasques ou jattes ou rafratchissoirs 

• sauciere 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Banana-split 

• Disposer trois petites boules de glace a la vanille dans une coupel- 
le ovale. 

• Placer de chaque cote une demi-banane partagee en deux dans le 
sens de la longueur. 

• Napper uniformement avec de la sauce chocolat. 

• Decorer avec de la creme Chantilly. 

Tulipe de pomme, glace au pain d'epices 

• Garnir les tulipes d'une boule de glace au pain d'epices (creme 
anglaise additionnee de pain d'epices de cannelle, de cardamone, 
de muscade et de girofle). 

• Disposer une pomme acidulee pochee au sirop et maceree au 
pommeau. 

• Decorer avec de la creme Chantilly vanillee. 

Poire rotie a la creme de cassis, glace au poivre 

• Pocher les poires dans un sirop au vin rouge et a la creme de cas- 
sis, puis les laisser infuser toute la nuit en enceinte refrigeree. 

• Realiser une glace aux fruits exotiques (mangue, passion, citron 
vert) et au poivre de Sechuan. 

• Rotir les poires pochees au four avec un peu de beurre en lesarro- 
sant avec le sirop de pochage. 

• Dresser les poires emincees en eventail sur assiettes. 

• Disposer deux quenelles de glace de chaque cote. 

• Napper les poires avec la cuisson reduite. 

• Serviravecdestuilesa I'orange. 




Desserts a base de sorbets aux fruits, 
aux vins, alcools et liqueurs 



SORBETS AUX FRUITS 



Les sorbets aux fruits sont obtenus par la congelation en sorbetiere d'un melange d'eau potable et de sucre, addi- 
tionne de pulpe ou de jus de fruits. Les sorbets aux vins, alcools et liqueurs sont composes de sirops additionnes 
du vin d'appellation d'origine, de I'alcool ou de la liqueur en quantite suffisante auquel ils font reference. 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

• Laver et desinfecter le poste de travail, le materiel et la sorbetiere. 

• Utiliser les procedures en place dans I'etablissement. 

2. Realiser le sirop - 3 min 

• Reunir dans une russe moyenne, I'eau, le suae semoule, le sucre 
inverti et le stabilisateur en dernier. 

• Porter a ebullition, ecumer si necessaire et refroidir le sirop rapi- 
dement. 



DGNRGGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.T. H.T. 


Sorbets aux fruits doux 








fraises. framboises, cassis. 








abricots, ... : 








Sirop 








- eau potable 


I 


0,50 




- sucre semoule 


kg 


0,400 




- citron (1 piece) 


kg 


0,100 




- sucre inverti 


kg 


0,080 




(glucose, trimoline) 








- stabilisateur 


kg 


0,010 




- pulpe de fruits surgelee 


kg 


1 




sucreea 10% 








Sorbet citron : 








Sirop 








- eau potable 


I 


1 




- sucre semoule 


kg 


0,550 




- glucose 


kg 


0,100 




- stabilisateur 


kg 


0,005 




- zestes de citrons blanchis 


kg 


0,050 




- jus de citron frais 


I 


0,25 




Sorbet pamplemousse : 








Sirop 








- sucre semoule 


kg 


0,300 




- jus de pamplemousse rose 


I 


1 




Sorbet ananas : 








Sirop 








- eau potable 


I 


0,30 




- sucre semoule 


kg 


0,400 




- citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 




- orange (1/2 piece) 


kg 


0,080 




- pulpe d'ananas f raiche 


I 


1 




Finition (facultatif) 








- meringue italienne 


kg 


0,080 




Sorbet au chocolat : 








Sirop 








- eau potable 


I 


1 




- sucre semoule 


kg 


0,125 




- trimoline 


kg 


0,100 




- stabilisateur 


kg 


0,005 




- cacao en poudre 


kg 


0,040 




- couverture a 64% 


kg 


0,400 




Cout matieres pour 8 cou 


verts 




€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


£ 


" 



3. Preparer et mixer les fruits ou les presser selon leur nature 
- 20 min 

• Laver et egoutter soigneusement les fruits. 

• Equeuter les fraises, denoyauter les abricots 

• Presser les citrons ou les oranges. 

• Mixer, chinoiserou passer les fruits rouges a la centrifugeuse. 
ou 

• Utiliser despulpesou des jus pasteurises 

4. Preparer le mix - 5 min 

• Melanger le sirop a la pulpe de fruits (certains profession n els rea- 
lisent une pasteurisation du mix en le chauffant a +65 °C durant 
une vingtaine de minutes. 

• Controler la densite du mix. Utiliser un refractometre ou peser le 
mix, le regler entre 16 et 17 °Baume (soit a 1.1247 /1.1335 D). 

5. Sangler ou turbiner le sorbet - 5 min 

• Placer les bacs a glace dans le conservateur. 

• Turbiner le mixjusqu'a la consistance souhaitee. 

• Regler la consistance en ajoutant un peu d'eau minerale si le sor- 
bet est trap sucre ou s'il a du mal a durdr. 

6. Debarrasser le sorbet - 10 min 

• Le debarrasser dans le bac refroidi, corner les bords, filmer et le 
reserver a - 18 °C. 

• Nettoyer la sorbetiere. 

7. Dresser - 2 min 

• Mouler les sorbets a la cuillere ou faconner des quenelles 

• Dresser en coupes individuelles ou sur assiettes refroidies au prea- 
mble. 

Les sorbets entrent dans la composition de nombreux entremets gla- 
res (vacherins, fruits givres, ...). 



REMARQUES : 

• II est frequent d'accompagner les glaces et les 
russes, tuiles aux amandes, langues de chat, .. 

• En regie generate, le principe d 
se sur les proportions suivante: 
lent de sirop a 1.2624 D (30 °l 
(16/17 °B) puis turbine. 
Sirop a 1.2624 D : faire bouill 



ts fours sees (cigarettes 



=r apres refroi 



' la realisation des sorbets a base de fruits doux repo- 
: 1 volume de pulpe de fruits pour 1 volume equiva- 
), le mix est amene a la densite de 1.1247/1.1335 D 

in jus 






Toutefois il faut tenir compte de la nature des fruits, de leur degre de maturite et 
de leur acidite, la quantite de sirop peut etre selon le cas diminuee ou augmentee. 
• // est possible de modifier legerement la teneur en sucre des sorbets aux vins, alcools 
et liqueurs, leur texture est moins onctueuse et legerement «pailletee», e'est le prin- 
ie la realisation des granites servis en milieu de repas. L'utilisation de stabilisa- 



% glue 









,, // 



faut turbiner le mix au dernier moment juste av 
• Certains professionnels favorisent le foisonnement et I'onctuoi 
maison» en ajoutant en fin de turbinage une petite quantite d( 



REALISATION : Patissier ou glacier 



FICHG N° 



I7S 






D6NR66S POUR 8 COUVERTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire total 
H.J. H.T. 


Sorbets alcools 








et liqueurs 








Sorbet au champaqne : 








Sirop 








- eau potable 


I 


0,40 




- citron (jus et zestes) 


kg 


0,100 




- orange (jus et zestes) 


kg 


0,100 




- sucre semoule 


kg 


0,400 




- sucre inverti 


kg 


0,040 




- stabilisateur 


kg 


0,010 




- champagne brut 


bt 


1 




Sorbet a la liqueur : 








Sirop 








- eau potable 


I 


0,80 




- citron (jus et zestes) 


kg 


0,050 




- orange (jus et zestes) 


kg 


0,100 




- sucre semoule 


kg 


0,400 




- sucre inverti 


kg 


0,040 




- stabilisateur 


kg 


0,010 




- Cointreau ou Grand 


I 


0,25 a 




Marnier ouautres 




0,30 




liqueurs a base d'oranges 








Sorbet a la menthe (Jet) : 








Sirop 








- eau potable 


I 


1 




- citron (1 piece) 


kg 


0,100 




- sucre semoule 


kg 


0,500 




- sucre inverti 


kg 


0,040 




- stabilisateur 


kg 


0,010 




- Jet menthe 


I 


0,25 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 




" 



Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser • 1 grande calotte 

• 1 calotte moyenne • 1 passoire a queue 

• 1 presse fruits • 1 tamis 

• 1 centrifugeuse ou 1 moulin a legumes 

• 1 chinoisetamine 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

Materiel de dressage : 

• coupes ou assiette individuelles 

• papier dentelle 



SORBETS ALCOOLS GT LIQUEURS 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser le sirop (voir ci-contre) 

• Ajouter en dernier le stabilisateur melange a un peu de 
sucre. 

• Laisser refroidir. 

3. Parfumer le mix 

• Lui ajouter le vin, I'alcool ou la liqueur. 

4. Turbiner ou sangler le mix 

• Verifier la consistance (trap sucre ou trap riche en alcool, le 
sorbet a du mal a durcir). 

• Ajouter un trait d'alcool ou de liqueur (selon le cas) juste au 
moment de debarrasser. 

• Debarrasser, filmer et mettre en place ou a durdr a - 18 °C. 





NOUGAT GLACG, 
:0UU5 DG FRAMBOISES 



Entremets glace realise a base de meringue italienne allegee de creme Chantilly et additionnee de nougatine concas- 
see, de fruits confits et de fruits sees. Le nougat est servi avec une creme anglaise au miel ou un coulis de framboises. 



TGCHNIQUG DG REALISATION 



1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Preparer la garniture - 10 min 

Laver, blanchiret rehydrater les raisins sees dans un peu de liqueur. 
Decouper les fruits confits en cubes reguliers d'l cm de cote et les mettre 
a macerer dans le restes de la liqueur. 

Mondersi necessaire les noix, lesamandes, les noisettes et lespistaches, les 
griller legerement a I'entree d'un four et les secher dans une etuve. 
Realiser la nougatine - 15 min 
Chauffer les amandes hachees a I'entree d'un four a 200 °C 
Faire fondre a feu doux le glucose dans un basan en cuivre non etame. 
Ajouter progressivement le sucre en remuant a I'aide d'une spatule. 
Ajouter les amandes lorsque le sucre brills et presente une teinte bien 
doree. 

Augmenter la temperature pour faciliter le melange. 
Debarrasser immediatement la nougatine sur le marbre ou sur une plaque 
a patisserie huilee. 

Abaisser et refroidir rapidement la nougatine. 
La concasser et la reserver. 
Chemiser le moule - 5 min 

Chemiser une terrine de 22/24 cm de long avec un film plastique alimen- 
taire ou du papier sulfurise. 

Realiser la meringue italienne - 20 min (voir p. 576) 
Cuire le sucre avec le miel et le glucose a 120/121 °C en lui ajoutant 0,06 1 
d'eau. 

Monter les blancs des que la temperature du sirop atteint 105/110 °C 
M eringuer les blancsen leur ajoutant 0,040 kg de sucre semoule en milieu 
de montage. 

Verser progressivement le sucre cuit a 120/121 °C sur les blancs montes 
Ralentir la vitesse du fouettage et la maintenir jusqu'au complet refroidis- 
sement de la meringue. 
Monter la creme - 10 min 

La monter seulement aux 9/10eme sans la serrer. Elle doit rester souple af in 
de slncorporer facilement a la meringue. 
Realiser I'assemblage - 5 min 
Degager la cuve du batteur melangeur. 

Incorporer delicatement a la meringue italienne les raisins desydrates, les 
fruits confits maceres, les fruits sees, la nougatine concassee et le Grand 
Marnier. 

Incorporer progressivement la creme fouettee en soulevant delicatement 
I'appareil a I'aide d'une ecumoireet en donnant l/8eme detour a la cuve 
entre chaque coup d'ecumoire. 
Garnir la terrine - 5 min 

La lisser soigneusement a I'aide d'une spatule metallique. 
Recouvrir d'un film en matiere plastique alimentaire. 
Reserver la terrine dans un conservateur 
La reserver a- 18°Cdurant 3a4heuresau minimum. 
La sortirdu conservateur quelques minutes avant dela servir. 
i. Realiser la creme anglaise ■ 15 min (voir p. 5441546) 
Remplacer le sucre par du miel. 

Lui ajouter un peu de cannelle, du gingembre rape et de I'essence de 
noyaux 
La refroidir rapidement. 

11. Realiser le coulis de framboises - 10 min (voir p. 559) 

12. Demouler le nougat glace et le dresser sur assiettes - 10 min 

Le demouler sur une planche a decouper recouverte d'un film plastique 

alimentaire. 

Ledetailller en tranches de 2 cm d'epaisseur a I'aide d'un couteau «filetde 

sole»trempedansdel'eau chaude. 

M arbrer le fond des assiettes avec la creme anglaise au miel et le coulis de 

framboises 

Decorer eventuellement avec des lamellesde fruits fraiset des feuillesde 

menthe. 

Servir immediatement. 



DENREGS POUR 8 COUVGRTS 








Prix Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire Mai 
H.T. H.T. 


Meringue italienne 








- ceufs(8 blancs) 


kg 


0,130 




- sel fin 


kg 


PM 




- sucre semoule pour 


kg 


0,040 




meringuer 








Sucre cuit 








- sucre 


kg 


0,100 




- miel 


kg 


0,060 




- glucose 


kg 


0,040 




- eau 


I 


0,06 




Creme fouettee 








- creme liquide 


I 


0,40 




Garniture 








- raisins sees 


kg 


0,040 




- fruits confits moelleux 


kg 


0,100 




de couleurs variees 








- noix f rakhe 


kg 


0,040 




amandes entieres 


kg 


0,040 




- noisettes 


kg 


0,040 




- pistaches 


kg 


0,040 




- nougatine* 


kg 


0,150 




- Grand Marnier 


I 


0,05 




Nougatine* 








- sucre semoule 


kg 


0,080 




- glucose 


kg 


0,020 




- amandes hachees 


kg 


0,050 




- huile d'arachide 


I 


0,01 




Creme anglaise 








- ceufs(4jaunes) 


kg 


0,080 




- miel 


kg 


0,100 




- la it 


I 


0,50 




- vanille 


gousse 


1/2 




- cannelle 




PM 




- noix de muscade 




PM 




- essence de noyaux 




PM 




- zestesd'oranges 




PM 




Decor 








- feuilles de menthe 


botte 


1/4 




Coulis de framboises 








- brisures de framboises 


kg 


0,200 




- sucre glace 


kg 


0,080 




- citron (1/2 piece) 


kg 


0,050 




Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


£ 


1h3Sa1 h40 min 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 




Me: 



. Mettre en place le poste de travail 

:. Realiser 1,5 I de glace ou de sorbet de parfums divers (voir 

realisation des glazes et des sorbets pages precedentes) 
II est possible de superposer plusieurs parfums 

. Realiser la genoise 
Utiliser 4 oeufs entiers, 0,125 kg de sucre, 0,125 kg de farine et 
0,020 kg de beurre, plus 0,020 kg de farine pour le chemisage de la 
feuille. 

Goucher I'appareil sur une feuille chemisee comme pour la realisa- 
tion d'un biscuit roule. 

.. Realiser le sirop de punchage 
Mettre a bouillir durant 1 min 0,100 kg de sucre avec 0,07 I d'eau 
(sirop 1.2624 D- 30 °B), refroidiret detendreavec0,15l d'alcool ou 
de liqueur en accord avec le parfum de la glace ou du sorbet. 

I. Detailler la feuille de genoise 
La detailler en forme de parallelepipede rectangle d'environ 30 cm 
de long sur 12 cm de large et 8 cm de haut (1 fond, 2 cotes, 1 des- 
sus et 2 extremites). 

I. Realiser le montage 
Deposer le fond en genoise sur un carton a entremets pose sur un 
grand plat long et le puncher copieusement. 
Le recouvrir avec la glace ou le sorbet sur 5 a 6 cm d'epaisseur (si 2 
parfums sont utilises, les separer par une couche de genoise pun- 
chee). 

Enfermer la glace avec les autres morceaux de genoise afin de for- 
mer un sorte «de caisse», et les puncher avec le reste du sirop. 
Reserver I'omelette dansun conservateur a - 20 °C 

'. Realiser la meringue speciale 



Monter 6 blancsfermeset lesmeringuer en fin de montage avec 
0,150 kg de sucre semoule. 

• Ajouter delicatement 3 jaunes d'ceufs blanchis avec 0,080 kg de 
sucre semoule. 

talienne : 

• Realiser 6 blancs d'ceufs de meringue italienne avec 0,150 kg de 
sucre cuit a 120 °C et 0,080 kg de sucre glace pour le meringage des 
blancs en coursde montage. 

• Ajouter 3jaunesd'oeufset un peudevanilleapresrefroidissement. 

8. Masquer et decorer I'omelette 

• La masquer regulierement avec une spatule metallique. 

• Decorer a I'aide d'une poche munie d'une douille cannelee. 

9. Colorer I'omelette au four 

• La saupoudrer de sucre glace, essuyer les bords du plat, le placer 
dansun four treschaud (250/260 "Qjusqu'al'obtention d'une belle 
couleur doree. Si necessaire, parfaire la coloration a I'aide d'un cha- 
lumeau (veiller a ne pasplacer I'omelette directement sur la sole du 
four, mais I'isoler de la chaleur directe en la posant sur des plaques 
doubleesou sur une grille). 



Materiel de preparation : 

• 3 petites calottes • 1 grande calotte 

• 1 ramequin • 1 chinoisetamine 

• 1 mixeur • 1 rouleau a nougatine 

• 1 batteur melangeur, 1 fouet et 2 cuves 

• lterrine ou 1 moule a nougat glace 

Materiel de cuisson : 

• 1 bassin a nougatine 

• 1 poelon a sucre 

• 1 plaque a patisserie 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 thermometre a sucre 

Materiel de dressage : 

• assiettesde base 



PLATS SIMILAIRES 



Nougat glace exotique 

• Realiser un appareil a nougat glace selon les bases ci-contre. 

• Incorporer, au moment de rassemblage de la meringue italienne 
et de la creme fouettee, 0,200 kg de pulpe de fruits de la passion 
et une grosse brunoise de fruits confits exotiques (mangues, abri- 
cotsde pays, corossol, papayes, pepinos, kiwis ananas, etc.) mace- 
ree dans une liqueur du type Passoa ou Grande Passion. 

• Dresser sur un coulis de fruits de la passion ou de maracuja (pulpe 
de maracuja, pulpe ou gelee d'abricots, jus d'orange et sucre 
glace). 

• Decorer les assiettes avec des lamelles de caramboles, mangues, 
kiwis, framboises, etc. 




Desserts glaces a base dun appareil a bombe 



SOUFFLE GLACG A LA LIQUGUR 

Souffle glace realise a partir d'un appareil a bombe. Appareil compose de jaunes d'ceufs et de sirop rendu 
mousseux par fouettage et additionne de creme fouettee et de liqueur. 



DGNR6GS POUR 8 COUVGRTS 



Unites Quantites unitaire total 



Appareil ou 
pate a bombe 

- oeufs (8 jaunes) 

- sucre semoule 

- eau 


kg 
kg 

I 


0,160 
0,100 
0,03 


Merinque italienne 

- oeufs (8 blancs) 

- sel fin 

- sucre semoule pour 
meringuer 


kg 
kg 
kg 


0,260 
PM 
0,80 


- sucre pour le sucre cuit 
a 121 °C 

- eau 


kg 

I 


0,300 
0,10 


Creme fouettee 
- creme fleurette 


I 


0,60 


Parfum 

- liqueur a base d'oranges 

(Grand Marnier, 

Cointreau) 


I 


0,10 


Decor (selon le parfum) 


kg 
kg 




- sucre glace 
ou 

- nougatine broyee ou 
craquelin 


0,040 
0,080 



- roses et feuilles en sucre piece 
cuit ou en pate d'amandes 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


c 


w 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

Denrees, materielsde preparation, decuisson et de dressage, 
!. Preparer les moules - 10 min 

Reserver 2 moules a souffle pour 4 personnes ou 8 ramequins indivi- 

duels 

S'assurer de leur parfaite proprete et disposer sur le dessus des cercles a 

entremets de meme diametre et de 5 a 6 cm de hauteur, 

A defaut de cercles, decouper des bandelettesde papier plastifie semi- 

rigide de 8 a 10 cm de haut, 

Entourer les moules avec les bandeletteset lesmaintenir avecun elas- 

tique. 

!. Realiser I'appareil a bombe - 20 min (voir p. 581) 
Cuirele sucre au boule (120/121 °C) avec le tiers de son poidsen eau, 
Clarifier les oeufs, deposer lesjaunesdansla cuved'un batteur melan- 
geuret les blancs dans une autre cuve, 

Refroidir legerement le sucre cuit, puis leverser petit a petit en un mince 
filet sur lesjaunesen fouettant comme pour monter une genoise. 
Placer la cuve dans un bain-marie (80 a 90 °C maxi) et pocher I'appareil 
lentement en fouettant energiquement jusqu'a ce que la temperaure 
du melange atteigne 50/55 °C maximum (I'appareil peut etre passe au 
chinois). 

Sortir la cuve du bain-marie et fouetter I'appareil jusqu'a son complet 
refroidissement, 
4. Realiser la meringue italienne - 20 min (voir p. 576) 
La realiser durant le refroidissement de I'appareil a bombe. 
Cuirele sucre a 120/121 °C avec le tiers de son poidsen eau, I'ecumeret 
placer le thermometre a sucre, 

Des que la temperature du sucre atteint 105/110 °C, commencer a 
rompre puis a monter les blancs, leur ajouter au depart une petite pin- 
cee de sel et les meringuer avec 0,080 kg de sucre en milieu de montage, 
Incorporer petit a petit le sucre cuit sur les blancs montes 
Fouetter plus lentement la meringue jusqu'a son complet refroidisse- 
ment, 

Monter la creme fouettee - 10 min 

Ne pastrop la serrer, la monter aux 9/10eme au maximum pour qu'elle 
puisses'incorporer plusfacilement a I'appareil. 
Realiser I'assemblage - 5 min 

Parfumer I'appareil a bombe avec la liqueur, puisl'incorporer progressi- 
vement dans la meringue italienne parfaitement refroidie, 
Soulever delicatement le melange avec une petite ecumoire en tour- 
nant lebassin d'l/8eme de tour entrechaque coup d'ecumoire, 
Ne pasexagerer le melange. 

Finir d'incorporer I'appareil a bombe, puis la creme fouettee en dernier, 
S'assurer de I'homogeneite du melange et le lisser en lui donnant deli- 
catement un tour defouet circulaire sansfaire retomber le melange, 

'. Mouler les souffles - 8 min 
Garnir lesmoulesou lesramequinsa 4a 5cm au dessusdesbords. 
Lisser soigneusement a I'aide d'une spatule metallique, filmer et reser- 
ver dans un conservateur a - 18 °C durant 4 a 6 heures au minimum. 
Dresser les souffles - 2 min 

S'assurer qu'ilssoient parfaitement prismaismoelleuxa coeur. 
Enlever delicatement les bandelettesde papier ou les cercles (il est pos- 
sible d'utiliser un chalumeau pour les cercles), 
Saupoudrerledessussoitavecdu sucre glace, soitavecdela nougatine 
concasseeou du craquelin. 

Disposer lesmoulesou les ramequins sur des plats ronds recouverts de 
papier dentelle. 

REMARQUES : 
D'autres parfums peuvent etre utilises (vanille, cafe, chocolat, praline, rhum, etc.). II 
est d'usage de reserver un peu d'appareil a bombe pour compenser le leger creux 
qui se forme generalement sur les gros souffles apres congelation. 
Dans le cas de /'utilisation de cercles a entremets, il est preferable de garnir separe- 
ment les moules et les cercles. Apres durcissement au congelateur, placer les cercles 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 



ISO 




PARFAIT GLACE PRALINE 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Realiser un sucre cuit a 125 °C 

• Reunir dans un poelon 0,120 kg de sucre et 0,04 I d'eau et 
ouire le sucre a 125 °C en observant les precautions d'usage. 

3. Clarifier 8 ceufs 

• Disposer lesjaunes dans un bassin semi-spherique en acier 
inoxydable et reserver les blancs pour une autre utilisation. 

4. Incorporer le sucre cuit aux jaunes d'ceufs 

• Battre legerement les jaunes au prealable, puis verser le 
sucre cuit en un mince filet sur les jaunes sans arreter de 
fouetter. 

• Passer I'appareil au chinois etamine dans la cuve d'un petit 
batteur melangeur. 

• Battre I'appareil jusqu'a son complet refroidissement ; il doit 
devenir onctueux, faire le ruban et presenter la meme 
consistance que I'appareil a genoise. 

5. Assouplir 0,120 a 0,150 kg de praline 

• Le travailler vigoureusement sur le marbre a I'aide d'une 
corne ou d'un coupe-pate. 

6. Monter 0,40 I de creme fouettee 

• Ne pas trop la serrer afin qu'elle s'incorpore facilement. 

7. Terminer ('assemblage de la pate a bombe 

• Parfumer I'appareil avec le praline. 

• Verser delicatement et progressivement I'appareil sur la 
creme fouettee. 

• Lisser a I'aide d'un fouet. 

8. Garnir et sangler les parfaits 

• Utiliserdesmoules specif iquesde forme coniquerefroidisau 
prealable. 

• Couvrir les moules et les placer dans un conservateur a 
- 18 °C durant 3 a 4 heures au minimum. 

9. Dresser les parfaits 

• Les demouler en plongeant les moules durant quelques 
secondesdansde I'eau tiede. 

• Decorer avec de la creme Chantilly en utilisant une podie 
munie d'une douille cannelee. 

REMARQUE : L'appareil a parfait peut etre parfume avec 0,08 1 d'akool, 0,05 I 
de liqueur, 0,010 kg d'extrait de cafe liquide et 0,010 kg de cafe soluble, 
0, 100 kg de couverture ou 0,040 kg de cacao, etc. II est utilise egalement pour 
garnir le centre de bombes glacees dont le fond et les parois auront ete che- 
mises de glaces ou de sorbets plus fermes. 



• 1 ramequin 

• 1 petit batteur melangeur, 1 fouet et 2 cuves 

• moules a souffles ou ramequins individuels 

Materiel de cuisson : 

• 1 poelon a sucre 

• 1 grande sauteuse pour le bain-marie 

Materiel de dressage : 

• plats ronds ou assiettes a entremets 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Souffle glace aux fruits 

• Realiser une meringue italienne avec 6 blancs d'ceufs, 0,200 kg de 
sucre cuit a 120/121 °C avec 0,07 I d'eau. Ajouter apres refroidisse- 
ment 0,500 kg de pulpe de fruits reduite d'un tiers au bain-marie, 
quelques gouttes d'extrait ou d'essence de fruits et de colorant 
(facultatif). Incorporer en dernir 0,40 1 de creme fouettee. M ouler 
et sangler comme les souffles glaces liqueur. Decorer au moment 
de servir avec de la creme Chantilly et des fruits de meme nature. 

Parfait glace aux fruits 

• Realiser un appareil a bombe avec 8 jaunes d'ceufs, 0,120 kg de 
sucre cuit a 125 °C avec 0,04 1 d'eau. Ajouter apres refroidissement 
0,250 kg de pulpe epaisse de fruits et 0,40 I de creme fouettee. 
M ouler dans des moules coniques ou utiliser comme garniture 
moelleuse de bombe glacee. 

Exemples de bombes glacees 

• Bombe Alhambra : moule chemise de glace vanille et garni d'un 
appareil a bombe a la fraise. Decorer avec de la creme Chantilly et 
des f raises macereesau kirsch. 

• Bombe A'i'da : moule chemise de sorbet a la fraise et garni d'un 
appareil a bombe a u kirsch. Decorer avec de la creme Chantilly et 
des cerises au marasquin. 

• Bombe Creole : moule chemise de glace aux ceufs, rhumset raisins, 
et garni d'un appareil a bombe au cafe. Decorer avec de la creme 
Chantilly et des grains de cafe a la liqueur. 




Desserts a base de fruits frais 



SALAD€ D€ FRUITS 

Melange de fruits frais doux et acides presentes dans un sirop leger parfume avec un alcool ou une liqueur. 
Les salades de fruits peuvent etre accompagnees de glaces ou de sorbets. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



Unites Quantites unitaire total 



Elements de base 






-ananas 




kg 


0,100 


- bananes 




kg 


0,300 


- bigarreauxa 


u sirop 


kg 


0,100 


- f raises 




kg 


0,200 


- kiwis 




kg 


0,200 


- peches 




kg 


0,300 


-oranges 




kg 


0,300 


- pommes 




kg 


0,300 


- poires 




kg 


0,300 



Sirop 



- sucre 

- citron (jus) 

- alcool (facultatif) 
(kirsch, rhum, marasquin, 
etc.) 



REMARQUE : D'autres fruits 
peuvent etre utilises (fruits 
exotiques) dans ce cas il faut 
veiller a I'equilibre entre les 
fruits doux et les fruits acides. 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


£ 


^ 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser le sirop - 5 min 

• Reunir dans une russel'eau, le sucre semoule et lejusdedtron. 

• Le faire bouillir quelques secondes, I'ecumer puis le refroidir rapi- 
dement. 

3. Preparer les fruits - 15 min 

• Laver, eplucher, citronner les poires et les pommes. 

• Eplucher et citronner la banane. 

• Laver et equeuter les f raises, puis les egoutter soigneusement. 

• Monder les peches. 

• Eplucher les kiwis. 

• Egoutter et denoyauter les bigarreaux. 

• Egoutter les tranches d'ananas et reserver le sirop. 

• Peler a vif les oranges 

4. Decouper les fruits - 1 5 min 

• Eliminerlespericarpesetlespepinsdespommesetdespoires, puis 
les emincer en lamelles de 3 mm d'epaisseur. 

• Emincer les bananes en rondelles de 2 mm d'epaisseur. 

• Partager les fraises ou les laisser entieres si elles sont petites. 

• Couper les peches en quarters, retirer le noyau, et emincer les 
quartiers en lamelles de 3 mm d'epaisseur. 

• Emincer les kiwis en rondelles de 2 mm d'epaisseur. 

• Couper en petits morceaux les tranches d'ananas 

• Lever les oranges en segments. 

5. Terminer la salade de fruits - 5 min 

• Dans une grande calotte en inox, reunirtouslesfruitsdecoupeset 
le sirop refroidi ; completer avec le sirop d'ananas 

• Parfumer eventuellement avec un alcool ou une liqueur. 

• Couvrir la calotte d'un film plastique alimentaire et rafratchir la 
salade de fruits dans une enceinte refrigeree. 

6. Dresser la salade de fruits - 5 min 

• Dresser harmonieusement la salade de fruits dans une jatte. 

• Suivant la nature du service, la salade de fruits peut etre placee 
dansun «rafra!chissoir». 



REMARQUES : 

• Le sirop peut etre partiellement rempli 
fruits de la passion, d'ananas, . . . 

• La salade de fruits er 
(Alexandra, Jacques 

• Les fruits peuvent et 



e dans la composition 
i Jack, tutti-frutti, ...). 
decoupes en des (macedoi 



par un jus frais d'oranges, de 
de nombreuses coupes glacees 



REALISATION : Patissier 



FICHG N° 



181 




Materiel de preparation : 

• 3 plaques a debarrasser 

• 2 calottes moyennes 

• 2 petites calottes 

• 1 planche a decouper 

• 1 denoyauteur 

Materiel de cuisson : 

• 1 russe moyenne 

Materiel de dressage : 

• grande vasque ou grand saladier 

• plats ronds plats 

• papier dentelle 



■UUPGS DG FRAISGS ROMANOFF 



1. Mettre en place le poste de travail 

2. Laver, egoutter et equeuter 0,800 kg de f raises tres par- 



• Les mettre a macerer durant deux heures en enceinte refrige- 
ree avec 0,050 kg de sucre et 0,08 1 de curacao ou de Cointreau. 

• Arroser de quelques gouttes de jus de citron et de quelques 
rapuresdezesr.es 

3. Realiser 8 tulipes en appareil a cigarettes 

• Cremer 0,100 kg de beurre doux avec 0,100 kg de sucre glace. 

• Ajouter progressivement trois blancs d'ceufs (0,100 kg) puis 
0,085 kg de farine. 

• Dresser des disques de pate d'environ 15 cm de diametre sur 
une plaque beurree (eventuellement farinee). 

• Etaler la pate a I'aide du dos d'une cuillere ou a I'aide d'un pin- 
ceau. 

• Cuire au four puis former immediatement dans de petits 
moulesa brioche. 

4. Monter 0,40 I de creme liquide 

• La sucrer avec 0,040 kg de sucre glace. 

5. Dresser les tulipes de fraises Romanoff 

• Garnir les tulipes avec les plus petites fraises 

• Les surmonter d'une belle rosace de creme Chantilly. 

• Emincer le plus grosses fraises et les disposer tout autour. 

• Surmonter la creme Chantilly d'une petite branche de menthe 
fratchement cueillie. 



PLATS SIMILAIRES 



Tulipes de fruits rouges a la creme Chantilly 

• Garnir les tulipes avec un melange de fruits rouges (petites fraises 
framboises, myrtilles, mures, groseilles) soigneusement laves et 




• Napper uniformement de sauce «M elba» (coulis de framboises). 

• Decorer copieusement avec de la creme Chantilly et I'extremite 
d'une petite branche de menthe. 

Salade d'oranges aux fruits sees 

• Laver, essuyer et canneler des oranges. Les couper en fines ron- 
delles et les faire macerer 1 h dans du marasquin avec des raisins 
sees et des abricots sees. 

• Servir en coupelles decorees de feuilles de menthe. 

Compote de fruits 

• Pocher les fruits dans un sirop a 1.1247 D ou 16 °B (voir «Fruits 
Melba» et «Poires Belle-Helene»). 

• Laisser refroidir dans le sirop. 

Fraises au vin 

• Realiser un sirop avec une bouteille de Morgon ou de Fleury, 
0,150 kg de sucre, l/2goussedevanille, leszestesblanchisetlejus 
d'une orange. 

• Plonger les fraises lavees, equeutees et epongees dans le sirop en 
ebullition. 

• Retirer immediatement du feu, refroidir et laisser macerer durant 
une douzaine d'heuresen enceinte refrigeree. 

Terrine d'agrumes au Sauternes 

• Terrine garnie de segments d'oranges et de pamplemousses roses 
et d'une gelee composee de jus d'orange, de pamplemousse, de 
vin de Sauternes, de menthe ciseleeetdezestesd'agrumesconfits 

• Servir avec un coulis d'oranges et accompagner de petites made- 
leinestiedes 




GRATIN€6 DAUT0MN6 AU CALVADOS 



Entremets individuel servi chaud, realise a partir de pommes caramelisees, de rhubarbe pochee et de mures. Les 
fruits sont disposes sur une couche fine de creme d'amandes et nappes d'un appareil a bombe allege de creme 
fouettee. Le gratin est obtenu dans un four tres chaud et le dessert est accompagne d'une boule de sorbet au cidre. 







Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.J. 


Prix 
total 
H.J. 



Elements de base 






- pommes (cox's orange 


kg 


1 


ou reine des reinettes) 






- citron (1 piece) 


kg 


0,100 


- beurre 


kg 


PM 


- cannelle 


kg 


PM 


- sucre semoule 


kg 


0,100 


- calvados 


I 


0,05 


- mures 


kg 


0,300 


- rhubarbe 


kg 


0,500 


- eau 


I 


0,50 


- sucre 


kg 


0,250 


- vanille 


gousse 


1/2 


Creme d'amandes 






- beurre 


kg 


0,100 


- sucre glace 


kg 


0,100 


- amandes en poudre 


kg 


0,100 


- poudre a flan 


kg 


0,020 


- ceufs entiers (2 pieces) 


kg 


0,110 


- calvados 


I 


0,05 


- vanille liquide 


I 


PM 


Appareil a bombe 






- ceufs (8 jaunes) 


kg 


0,160 


- sucre 


kg 


0,300 


- eau 


I 


0,10 


- creme fleurette 


I 


0,50 


- calvados 


I 


0,05 


Finition 






- beurre 


kg 


0,020 


Sorbet au cidre 






- pommes acidulees 


kg 


0,400 


- citron (1 piece) 


kg 


0,100 


- sucre 


kg 


0,300 


- eau 


I 


0,10 


- cidre fruite 


I 


0,75 


- trimoline ou glucose 


kg 


0,080 


Mini-coupelles 




piece 


en pate a tulipes 






Decor 






- feuilles de menthe 


botte 


PM 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


£ 


w 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Realiser le sorbet au cidre - 25 min 

• Confectionner une compote avec les pommes, lesucre, la trimolineou 
le glucose, I'eau et lejusde citron. 

Detendre la compote avec le ddre et laisser fremir quelques minutes 

Mixer finement et passer au chinoisetamine. 

Refroidir rapidement le mixou le turbiner immediatement si la machi- 
ne le permet. 

Debarrasser le sorbet et le reserver a couvert a - 18 °C dans un conser- 

vateur. 

Preparer les fruits - 20 min 

Laver, effilandrer la rhubarbe et la tronconner en petits morceaux de 

1,5 cm de long. 

Lespocher 3 a 4 min dansun sirop a 1.1247 D vanille (16 "Baume). lis 

peuvent etre blanchisau prealable. 

Laisser refroidir la rhubarbe dans le sirop. 

Rincer les mures et les egoutterdelicatement sur du papier absorbant. 

Eplucher, evider et citronner les pommes 

Les partager en 6 ou 8 selon leur grosseur. 

Arrondir les aretes ou lestournerde forme oblongue. 

Lessauter au beurre legerement noisette, les saupoudrer de sucre et 

de cannelle. 

Lescarameliser puis lesflamber avec le calvados 

Les maintenir legerement fermes 

Debarrasser les pommes et les reserver. 
4. Realiser la creme d'amandes - 10 min (voir p. 557) 

La parfumer avec de I'extrait de vanille liquide et du calvados. 

Realiser I'appareil a bombe* - 20 min 

Verser petit a petit le sucre cuit a 118/120 °C sur lesjaunes 

Fouetter energiquement jusqu'a complet refroidissement de I'appa- 
reil. 

Parfumer avec 0,05 1 de calvados. 

Incorporerdelicatement la creme fouettee. 

Reserver I'appareil. 

Dresser les gratins - 10 min 

Beurrer legerement 8 petits plats a gratin individuels 

Disposer au fond de chaque plat une fine couche de creme d'amandes 

Repartir equitablement la rhubarbe bien egouttee. 

Napper copieusement avec I'appareil a bombe. 

Disposer harmonieusement les pommes en rosace en laissant un petit 

espace au centre pour la tulipe de sorbet. 

Placer une mure entre chaque morceau de pomme. 

Mettre les gratins au four - 5 min 

Les saupoudrer legerement avec le sucre glace et essuyer soigneuse- 

ment les bords des plats 

Les placer dansun four a patisserie tres chaud (240/250 °C) et a meme 

la sole (pour cuire la creme d'amandes) durant 4 a 5 min. 

Parfaire si necessaireleglacagesousla salamandre. 
8. Dresser les gratins - 5 min 

Placer les gratins sur ass ettes recouvertes de papier dentelle. 

Disposer une belle boule de sorbet au cidre dans une coupelle au 

centre de chaque plat. 

Decorer eventuellement avec une feuille de menthe. 

Servir immediatement avec des tuilesaux pommes (lamelles fines de 

pommesdisposees sur une feuille deal pat, saupoudreesde sucre glace 

et sechees dans une etuve a 80 °C durant 4 a 5 heures). 

• REMARQUE : Un appareil a bombe plus leger peut etre egalement realise. Verser 
0,300 kg de sirop a 1.2624 D (30 °B) tiede sur 0, 140 kg de jaunes d'ceufs. Monter a 
+ 90 °C au bain-marie sans arreter de fouetter. Refroidir en fouettant au batteur 
melangeur, incorporer 0,40 1 de creme fouettee et la liqueur (sirop a 1.2624 D (30 °B) = 
1 1 d'eau, 1,333 kg de sucre, 1 min d'ebullition). 



REALISATION : Patissier, glacier ou entremetier 



FICHG N° 




GRATIN DG P0IRE5 AUX AMANDG5 



1 . Mettre en place le poste de travail 



• Lespartageren 6, lesarrondiretlescarameliseren lessautant 
dans une poele avec 0,100 kg de beurre et 0,100 kg de sucre. 

• Les flamber avec 0,05 I de Williamine. 

3. Realiser un appareil a bombe sur une creme anglaise 

• Blanchir8jaunesd'ceufsavec0,140kg de sucre. 

• Ajouter 0,30 I de lait bouillant avec 1 gousse de vanille et 
0,040 kg de sucre. 

• Cuire a la nappe (+85 °C a cceur), puis passer la creme anglai- 
se au chinoisetamine. 

• Battre la creme anglaise energiquement jusqu'a son complet 
refroidissement. 

• La parf umer avec 0,05 1 de Williamine et ajouter delicatement 
0,40 1 de creme fleurette fouetr.ee. 

4. Garnir les plats a gratin 

• Les masquer avec une fine couche de creme d'amandes reali- 
see avec 0,100 kg de beurre en pommade, 0,100 kg de sucre 
glace, 0,020 kg de poudre a flan, 0,100 kg de poudre 
d'amandes, 2 ceufs entiers et un peu de vanille liquide et de 
Williamine. 

• Napper la creme d'amandes avec I'appareil a bombe. 

• Disposer les morceaux de poires en rosace. 

5. Mettre les plats au four 

• Les gratiner dans un four a patisserie tres chaud (240/250 °C) 
durant 4 a 5 min en les placant sur la sole. 

• S necessaire, parfaire le gratin sous la salamandre. 

• Disposer les plats sur des assiettes recouvertes de papier den- 
telle. 

• Disposer eventuellement au centre de chaque plat une belle 
fraise ou une framboise et une feuille de menthe. 



Materiel de preparation : 

• 2 plaques a debarrasser 

• 2 calottes moyennes 

• 3 petites calottes 

• 1 fouet a blancs 

Materiel de cuisson : 

• 1 sauteuse moyenne 

• 1 petite russe 

• 1 poelon a sucre 

• 1 poele ronde 

Materiel de dressage : 

• petits plats a gratin en porcelaine a feu 

• assiettes de base 

• papier dentelle 



PLATS SIMILAIRES 



Gratin de fruits rouges 

sur sabayon au Grand Marnier 

• Laver delicatement etegoutterdesfraisesdesbois, desfraises, des 
framboises, des cerises, des baies de cassis, quelques groseilles a 
maquereau, etc. 

• Les saupoudrer de sucre et les mettre a macerer dans un peu de 
Grand Marnieretdejusd'orange. 

• Les disposer en dome au centre de grandes assiettes et les napper 
avec un sabayon parfume avec de la liqueur de maceration de 
fruits. 

• Monterlesjaunesd'ceufssurun feu douxetau bain-marie avec un 
peu d'eau comme pour la realisation de la sauce hollandaise. 

• Battre jusqu'au complet refroidissement, ajouter la liqueur de 
maceration des fruits et incorporer delicatement de la creme 
Chantilly. 

• Napper les fruits rouges et les gratiner sous la salamandre. 

• Decorer ou festonner les bords des assiettes avec des lamelles fines 
de kiwi et de fraise. II peut etre accompagne de sorbet fraise ou 
framboise, et peut se faire egalement avec un melange de fruits 
rouges et d'agrumes (pamplemousse rose, orange, etc.). 




Petits fours S€CS (macarons, cigarettes russes, palets 
langues de chat, tuiles aux amandes, sables diamants) 



MACARONS CAFG / CHOCOLAT 

Petite gateaux sees a base de poudre d'amandes, de sucre et de blancs d'eeufs. Les macarons peuvent etre par- 
fumes au cafe, au chocolat et colores en vert ou en rose pale selon la creme de fourrage. 



DeNRees pour 8 couveRTS 





Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Macarons au cafe : 










Elements de base 










- amandes en poudre 

- sucre glace 


kg 
kg 


0,125 
0,255 






Merinque 











- blancs d'eeufs frais kg 0,100 

- blancs d'eeufs deshydrates kg 0,005 

- sucre semoule kg 0,030 

- extrait de cafe liquide I PM 

Creme de fourrage 

- creme mousseline kg 0,100 
au cafe 



Macarons au chocolat : 
Elements de base 

- amandes en poudre kg 

- sucre glace kg 

- cacao en poudre kg 

Meringue 

- blancs d'eeufs frais kg 

- blancs d'eeufs deshydrates kg 

- sucre semoule kg 

Creme de fourrage 

- creme mousseline kg 
au chocolat 



0,125 
0,255 
0,25 



0,100 
0,005 
0,030 



Cout matieres pour 8 couverte 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


^ffl 


^^ 


1 


P 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materiels de preparation, de cuisson et de dressage. 

• Peser et mesu rer I es d en rees 

2. Tamiser le melange de base - 2 min 

• Tamiser le melange poudre d'amandes, sucre glace pour les macarons au 
cafe, ou poudre d'amandes, sucre glace et cacao pour les macaronsau cho- 
colat. 

• Reserver le melange a la temperature ambiante (le melange se tamise a 
I'avance pour absorber I'humidite). 

3. Realiser la meringue - 10 min 

• M onter les blancs d'eeufs au batteur melangeur. 

• Ajouter la moitie du sucre en milieu de montage. 

• Serrer les blancs en fin de montage avec le reste du sucre. 

• Lisser I'appareil a la spatule. 

4. Terminer I'appareil a macarons - 3 min 

• Incorporer delicatement et progressivement le melange de base en soule- 
vant la masse a I'aide de la spatule. 

• Travailler I'appareil jusqu'a ce qu'il retombe legerement et devienne lisse 
et brillant. 

5. Coucher les macarons - 10 min 

• Les coucher a la poche munie d'une douille ronde unie sur une plaque a 
patisserie recouverte d'une feuille de papier cuisson. 

• Tapoter la plaque si necessaire pour arrondir les petits domes, ils doivent 
etre lisses sans laisser apparaitre de petites pointesd'appareil. 

6. Marquer les macarons en cuisson - 5 min 

• Doubler les plaques 

• Enfourner a 230 °C et reduire aussitot la temperature a 200 °C vapeur 
ouvert (il nefaut surtout pas de vapeur). 

• Cuiredurant environ 9 min pour lespetitset 12/13 min pour les plus gros 

• Debarrasser les macaronssur grille et les laisser refroidir. 

7. Garnir les macarons - 10 min 

• Les garnir avec 0,003 kg de creme de garniture (creme mousseline ou au 
beurre, au cafe, au chocolat, a la pistache selon le parfum des macarons). 
La masse proposee procure 70 demi-macaronssoit 35termines 




REALISATION : Patissier ou entremetier 



FICHG N° 



IS3 




Materiel de preparation : 

• ltamis a farine 

• 1 plaque a debarrasser 

• 1 petit batteur melangeur 

• 1 fouet et 1 cuve 

• 1 pocheet ldouille ronde unie 

• 1 grille a patisserie 

Materiel de cuisson : 

• 1 plaque a patisserie 

• papier cuisson 

Materiel de dressage : 

• plats plats ou assiettes de base 

• papier dentelle 









TWIGS AUX AMANDGS J 




TGCHNIQUG DG REALISATION 








D6NR66S pour 60 TUIL6S environ 




1. Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees 

2. Realiser I'appareil 

• Reunir dans une calotte les amandes, le sucre et la farine tamisee. 

• Ajouter les oeufs legerement battus a la fourchette. 

• M elanger le tout delicatement a I'aide d'une spatule en exoglass 

• Ajouter quelquesgouttesd'extrait de vanille et le beurre fondu refroidi. 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Elements de base 

- amandes effilees ou 

- sucre glace ou sucre 
semoule 

- farine type 55 

- ceufs entiers (2 pieces) 

- ceufs (2 blancs) 

- beurre 

- beurre pour les plaques 


kg 

kg 

kg 
kg 
kg 
kg 

kg 


0,200 

0,200 

0,050 
0,110 
0,066 
0,050 
PM 

0,040 






• Le melange du beurre fondu doit etre realise seulement au moment de 
I'utilisation, il protege I'appareil et evite le dessechement en surface. 

• Couvrir la calotte et laisser reposer I'appareil une trentaine de minutes. 

• Nettoyersoigneusement les plaques a patisserie et les beurrer legerement 
avecun pinceau. 

• Disposer en quinconce a I'aide d'une cuillere, une vingtaine de petits tas 
d'appareil par plaque. 

• Les aplatir a I'aide d'une fourchette mouillee. 

• Bien regulariser la forme et repartir uniformement les amandes 

• Cuirelestuilesaufoura220°C 

• Les decoller et les retourner a I'aide d'un triangle, puis les courber imme- 
diatement dans une gouttiere. 

• Les reserver dans une boite hermetique a I'abri de I'humidite. 














PALGT5 DG DAMG, PALGT5 AUX RAISINS^ 
LANGUG5 DG CHAT j 




TGCHNIQUG DG REALISATION 








D6NR66S pour 120 PAL6TS environ 




1. Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees 

• Temperer les ingredients en les maintenant quelques heures a I'avance a 
la temperature du laboratoire. 

2. Realiser I'appareil 

• Travailler le beurre en pommade dans une calotte, puis ajouter le sucre 
glace et cremer I'ensemble a I'aide d'un fouet. 

• Selon les petits fours a realiser, incorporer progressivement les oeufs tem- 
peras, ou les oeufs et le lait. 

• L'appareil doit raster absolument lisseet homogene. S'il tend a sedissocier 
(grainer), commencer a ajouter un peu de farine. 

• Ajouter la farine tamisee, etl'incorporer a I'aide d'une spatule en exoglass 
Ne pastrop travailler I'appareil, melanger intimement la farine de manie- 
rea nepasla corser. 

• Parfumer I'appareil avec quelques gouttes d'extrait de vanille, et ajouter 
la garniture s'il ya lieu (raisins maceres dans du rhum, noisettes hachees, 
noixdecocorapee...). 

3. Corner et couvrir la calotte. 

4. Coucher les petits fours 

• Coucher des petits tas d'appareil sur les plaques legerement beurrees, en 
utilisant une poche munie d'une douille unie d'l cm de diametre et de 
5 mm pour les langues de chat. 

• Taper les plaques pour bien etaler I'appareil. (Suite page suivante) 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.T. 


Prix 
total 
H.T. 


Appareil a palets de dame 
Base 

- ceufs entiers 
(4 a 4,5 pieces) 

- farine type 55 

- vanille 

- beurre pour les plaques 
Appareil a palets aux raisins 
idem appareil a palets de 
dame, ajouter : 

- raisins de Smyrne ou de 
Corinthe 

- rhum ambre 


kg 
kg 
kg 

kg 
kg 

kg 
1 


0,200 

0,200 
0,240 a 

0250 
0,200 a 

0,250 
PM 

0,040 

0,100 
0,10 







Petits fours S€CS (macarons, cigarettes russes, p 
langues de chat, tuiles aux amandes, sables diamants) 



DENREES pour 100 LANGUES DE CHAT Environ 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.J. 


Prix 
total 
H.J. 


Elements de base 

- beurre 

- sucre glace 

- blancs d'eeufs 

- farine type 55 

- sel fin 

- beurre pour les plaques 


kg 

kg 
kg 

kg 


0,200 
0,250 
7a8 
0,250 
PM 

0,040 







(Suite de la page precedente) 
5. Cuire les petits fours 

• Cuire les palets ou les langues de chat au four a 220 °C Apres cuisson, ils 
doivent presenter une petite couronne plusfoncee sur le pourtour. 

• Decolleret refroidir les palets ou les langues de chat sur plaque. 

• llspeuventaussi etreglaces(l). 

(1) Glacer un petit four consiste a lui donner un aspect brillant en le lustrant 
avec un melange de sirop et de glucose, ou en le gommant avec de la 
gomme arabique fondue au bain-marie. 



LG5 CIGARETTES 



DENREES pour 60 CIGARETTES environ 









Prix 


Prix 




Unites 


Quantites 


unitaire 
H.J. 


total 
H.J. 


Elements de base 










- beurre 


kg 


0,200 






- sucre glace 


kg 


0,200 






- oeufs (6 blancs) 


kg 


0,200 






- farine type 55 


kg 


0,150 






- vanille 




PM 







- beurre pour les plaques 



TGCHNIQUG DG RGAUSATION 

1. Coucher des cigarettes 

• Coucher despetitstasd'appareil sur les plaques beurrees, en utilisant une 
poche munie d'une douille ronde unie de 7 mm de diametre. 

• Les coucher en quinconce, a raison d'une vingtaine de dgarettes par 
plaque (ne pas les serrer). 

• Etaler I'appareil en tapant fortement la plaque sur le plan de travail ou sur 
uneplancheadecouper. 

2. Cuire les cigarettes 

• Les cuire au four a 210/220 °C 

• Lescigarettesdoivent etre blondes, et presenter une couronne plusfoncee 
sur le pourtour. 

• Lesdecoller a I'aided'un triangle, puis les roulerimmediatement a I'entree 
du four sur une petite tige en ader inoxydable. 



SABLES DIAMANTS 




DENREES pour 24 SABLES environ 




Unites 


Quantites 


Prix 

unitaire 

H.J. 


Prix 
total 
H.J. 


Elements de base 

- beurre extra-fin 
-sucre glace 

- oeufs (2 jaunes) 

- farine 

- vanille extrait liquide 

Finition 
Dorure 

- ceuf entier (1 piece) 

- sucre cristallise 

- beurre pour les plaques 


kg 
kg 
kg 
kg 

kg 
kg 

kg 


0,150 
0,075 
0,040 
0,200 
PM 

0,055 
0,160 

0,040 







rGCHNIQUG DG RGAUSATION 



1. Mettre en place le poste de travail 

• Peser, mesurer et controler les denrees. 

2. Realiser I'appareil 

• Ramollir le beurre dans une calotte a I'aide d'une spatule. 

• Ajouter le sucre glace et cremer I'ensemble, puisajouter les deux jaunes 
d'oeufset I'extrait de vanille liquide. 

• Incorporer la farine de maniere a obtenir une pate ferme. 




• Eviter de travailler la pate qui risquerait de prendre du corps 

• Roulerla patedansdu papier sulfurisede la forme d'un cylindrede4cm 
de diametre. 

• Raffermir le cylindre en enceinte refrigeree ou dans un conservateur. 

3. Terminer et detailler les sables diamants 

• Passer le cylindre successivement dans I'ceuf battu et dans le sucre 
cristallise. 

• Bien faire adherer le sucre. 

• Detailler le cylindre en rondellesregulieresde 5 a 6 mm d'epaisseur. 

4. Cuire les sables diamants 

• Les cuire a 200/220 °C sur plaques beurrees doublees 



DESSERTS SUR ASSIETTE 






DESSERTS SUR ASSIETTE 






DOCUMENTS DEVALUATIONS 
B.6.P. GT CAP. 



€n situation d'evaluation n° 2, le candidat au B.G.P. doit completer une 
fiche technique de fabrication differente du sujet de production culinaire. 

Le candidat au CAP. doit completer en plus de la fiche d'evaluation 
quantitative et qualitative des produits, une fiche d'organisation indiquant 
de facon chronologique et coherente les differentes phases des prepa- 
rations a realiser. 



Vous trouverez en page suivante, un exemple de fiche technique de fabri- 
cation a completer. 

Completez les rubriques suivantes (pour 8 couverts) = 

• denrees, 

• unites, 

• quantites, 

• techniques de realisation. 




Explication commerciale : 
Tarte realisee en pate brisee sucree, 
masquee de marmelade de pommes 
et de pommes reinettes emincees. 
Elle peut etre servie tiede. 



D6NR66S POUR 8 COUV6RTS 



Prix 
Unites Quantites unitaire 



Prix 
total 



Pate brisee 
farine 

sucre semoule 
sel 
beurre extra fin 



farine (pour aba isser) 
beurre (pour le cercle) 

Compote (marmelade) 



- citron 

- sucre semoule 

Garniture 

- pommes (reinettes) 

- citron 

Dorure 

- oeuf (1 entier) 

Finition 

- nappage abricot 




piece 1/2 

kg 0,040 



Cout matieres pour 8 couverts 


€ 


Cout matieres pour 1 couvert 


€ 


^ 


A 


^ 


w 



TGCHNIQUG DG REALISATION 

1. Mettre en place le poste de travail - 5 min 

• Denrees, materielsde preparation, de cuisson et de dressage. 

2. Confectionner la pate brisee - 15 min 



3. Eplucher et citronner les pommes - 10 min 

4. Confectionner la compote (marmelade) - 10 min 

Detailler la moitie des pommes en quarters, puis les emincer en 
lamellesepaisses. 

Mettre les pommes dans une russe ou dans une sauteuse, ajouter le 
sucre et un peu d'eau. 
Cuire la compote doucement et a couvert. 

Bien dessecher la compote sur le feu a I'aided'unespatule, puis la pas- 
ser au tamisou au mixeur. 
La laisserrefroidir 
Foncer la tarte - 10 min 
Beurrer le cercle. 

Abaisser la pate a 3 mm d'epaisseur a I'aide d'un rouleau a patisserie. 
Foncer lecerde, rel ever les creteset leschiqueter a I'aide d'une pince 
a tarte. 

Disposer le «fond de tarte» sur une plaque a patisserie ronde et le 
piquer legerement a I'aide d'une fourchette. 
Garnir la tarte - 15 min 

Masquer le fond de la tarte avec la compote refroidie. 
Couper les pommes en 2 dans le sens de la verticale, puis les emincer 
finement en demi-lamellesde 1 a 2 mm d'epaisseur. 
Disposer harmonieusement en rosace les lamelles de pommes sur la 
compote en leschevauchant. 
Dorer a I'ceuf (facultatif). 

Marquer la tarte aux pommes en cuisson - 3 min 
Cuire la tarte aux pommesau four a 200 °C pendant 30 a 35 min. 
Retirer le cercle et passer de la dorure sur la pate aux 2/3 de la cuisson 
de la tarte. 

Debarrasser la tarte aux pommes sur une grille a patisserie. 
Napper la tarte aux pommes (lustrer) - 5 min 
Chauffer le nappage dans une petite sauteuse et le detendre a neces- 
saire avec un peu de sirop. 
Lustrer delicatement la tarte a I'aide d'un pinceau. 
Dresser la tarte aux pommes - 2 min 

Dresser la tarte aux pommes sur un grand plat rond recouvert d'un 
papier dentelle. 



FICH6 ^ORGANISATION 

IndiquEZ de facon chronologique et coherente 
les differentes phases des preparations a realiser 



Norn et Prenom du candidat : 


Intitule des preparations : 

1 

2. 



Progression : 



Observations : 



Photocopiez ce document et utilisez-le pour preparer chaque seance deT.P. ou d'A.P.S. (Activir.es Professionnelles de Synthese). 

Ext rait du repere pour la formation B.E.R - C.A.P. 



REFERENTIEL DE5 TECHNIQUES 
ET PREPARATIONS DE BASE 



Evaluez vous-meme votre progression en cochant la case correspondante. 



Le repere pour la formation B.E.P, des metiers de la restauration et de I'hotellerie et CAP. cuisine, precise trois niveaux de difficultes pour les 

techniques et les preparations de base. 

En sereferantau CAP. etau B.E.P., ('identification des techniques et des preparations debase est signalee comme suit : 

Q : Techniques et preparation de base simples 

Q : Techniques et preparation de base moyennement complexes ou intermediates 

: Techniques et preparation de base complexes 
Cette classification permet de proposer des seances de travaux pratiques et des sujets devaluation equilibres en difficultes et en duree de 
realisation. 



EPLUCHAGE DES FRUITS ET DES LEGUMES 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


AU COUTEAU 
D'OFFICE 


Ail 


© 








40 


Betteraves rouges 










49 


Nt | 


Brocolis 


© 








79 


ChouxdeBruxelles 










78 


Choux blancs 










74 


Choux-fleurs 










81 


Choux rouges 










75 




Chicoree frisee 


© 








138 


Chicoree scarole 


© 








137 


Celeri-rave 










63 


Champignons de Paris 










66 


Echalotes 










91 


Endives 










71 


Laitue 










137 


Fenouil 










96 


Mache 










138 


Oignonspetits 










115 


Oignonsgros 










112 


Poireaux 










116 


Radis 


© 








136 


Pissenlit 


© 








137 


Navets 










107 


AU COUTEAU 
FILET DE SOLE 
(peler a vif) 

kit 

* 3 


Citrons 










143 


Oranges 










143 


Pamplemousses 


© 








143 














AU COUTEAU 
ECONOME 


Asperges 


© 








45 


Aubergines 










47 




Carottes 










54 


Cardes 










50 


Celeri branche 










61 


Courgettes 










86 


Concombres 


© 








83 


Pommes de terre 










125 


Salsifis 










139 


^-^Si^Lm 


Pommes fruit 










150 




Poires 










149 



T.M. : Techniques maitrisees • T. a R. : Techniques a revoir. 



I004 



EPLUCHAGE DeS FRUITS ET DES LEGUMES (sum 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


ECOSSER 


Feves 


© 








105 


K 


Petits pois 


© 








121 


K 


Haricots sees 


© 








104 
















EFFILER 


Haricots verts 


o 








102 


, 














EFFILANDRER 


Celeri branche 


© 








62 


V< < % 


Cardon 


© 








53 


k H \ 


Fenouil 


© 








96 


1 ^P' v> 


Blettes 


© 








51 


^a 


Artichauts 


© 








44 


MONDER 


Poivrons 










123 


1 ■ 


To mates 










318 


Ei Jf w 


Amandes 












\m H mm * 


Chataignes 










106 




Noix 












i k. 


Noisettes 












i A Jw~- 


Peches 














Pistaches 














Raisins 










152 


EQUEUTER 


Cerfeuil (pluches) 


© 








100 




Cresson 


© 








89 


y^> m i 


Epinards 


© 








94 


Oseille 


© 








95 


^w 


Persil 










98 


CdA/WEiE/? 


Oranges et citrons 










144 


H/STO/?/£/? 


A grumes 


© 








145/147 


/|\ Tous les legumes sans exception sont parfaitement laves avant utilisation. Les legumes /|\ 
^^^A consommes cms sont soigneusement laves, decontamines et parfaitement rinces (voir page 12). ^^l^ 



TAILLAGE DES LEGUMES 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


AU COUTEAU 
EMINCEUR 
OUAU COUTEAU 
FILET DE SOLE 

\ 


BATON NETS 


Pommesallumettes 


© 








126 


Pommesmignonnettes 


© 








127 


Pommes pont-neuf 


© 








128 


Carottes (jardiniere) 


© 








55 


Navets (jardiniere) 


© 








108 


Haricots verts 


© 








103 


EMINCER 


Carottes (paysanne) 










58 


Celeri branche 










62 


%- 


Champignons 


© 








68 


Choux 


© 








77 


Concombres 


© 








84 


Echalotes 


© 








92 


Navets 


© 








109 


Pommes de terre 










130 


Poireaux 










118 


Oignons 










113 




EMINCEUR 


JULIENNE ET 
CHIFFONNADE 


Carottes 


© 








55 


OU FILET DE SOLE 


Celeri 


© 








64 



TAILLAG6 D65 LGGUM65 (suite) 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


EMINCEUR 

OU FILET DE SOLE 

(suite) 


JULIENNE ET 
CHIFFONNADE 


Champignons 


© 








69 


Choux blancs 










77 


Choux rouges 










77 


Jambon 












Navets 


© 








108 


Poireaux 










118 


Laitue 












L_ I 


Oseille 










95 


H 


CISELER 


Echalotes 


© 








93 


Oignons 










114 


DES 


Haricots verts 










103 


Navets (macedoine) 










109 


Carottes 


© 








56 


Pommes de terre 










128 


Oignons 










114 


COAOSSE/? 


Persil 










99 


To mates 


© 








319 














H4CHEK 


Persil 


© 








99 


L- . 


Champignons 










70 


Ail 


© 








41 














fSWiOPf/? 


Champignons 


© 








68 


1 


Artichauts 


© 








42 














TAILLER 

A LA MANDOLINE 


Pommes chips 


© 








129 


Pommes gaufrettes 










130 


Pommes en rondelles 


© 








130 


Pommes paille 










126 




Julienne de legumes 


© 








108 



T0URNAG6 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


AU COUTEAU 
D'OFFICE 


Pommes cocotte 


© 








132 


Pommes «navarin» 










132 


6? 


Pommes a I'anglaise 










133/134 


Pommes vapeur 










133/134 


Pommes chateau 










135 


Pommes fondantes 










135 


Carottes 










59 


Navets 










110 


Champignons 










70 


Artichauts 










44 




A LA CUILLERE 
U LEGUMES 


Avocat 












Melon 










148 


S 'f 


Carottes 










60 


Navets 












Pommes noisettes 










131 


Pommes parisienne 











131 



HABILLAGE 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


POISSONS PLATS 


Barbue 











1/1 


~W 


Sole 










165 


Turbot 











171 














POISSONS RONDS 


Merlan 











155 


71 


Truite 










155 


Colin 










159 


Cabillaud 











155 














VOLAILLES 


Canard 











250 


Pintadeau 










237 


Poulet 











237 















BRIDAGE 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


A1 OU 2 BRIDES 


Pintadeau (pour rotir) 











242 


Poulet pour rotir 











242 














EN ENTREE 


Poulet (pour poeler) 











241 


Caneton (pour poeler) 










241 



DEC0UPAG6 A CRU D65 V0LAILL65 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


POUR GRILLER 
EN CRAPAUDINE 
EN QUARTIERS 
SUPREMES 
EN6 0U8 


Decouper a cru un poulet en quatre morceaux 











246 


Preparer une volaille pour griller «a ramericaine» 











248 


Preparer une volaille pour griller «en crapaudine» 











250 


Preparer des supremes de canard 











253 


Preparer desjambonnettes 











253 


Decouper un lapin 











254 


Preparer des abattis 











252 















FIL6TAG6 D65 POISSONS 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


POISSONS PLATS 


Barbue 











174 


Sole 










167 


Turbot 











174 
















Desareter un poisson plat pour farcir : 












-Sole 











170 


- Turbot 










176 


POISSONS RONDS 


Merlan 










156 


\\] 


Colin 











160 


Lieu 











156 















DGCOUPAGG D65 P0I550N5 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


DARNES 


Colin 


© 








161 


zy* 


Saumon 











162 














7R0A/C0A/S 


Colin 


© 








161 


Turbot 










172 



PRGPARGR DGS CRUSTACGS et C0QUILLAGG5 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


PREPARER 


Troncpnner un homard 











178/179 


Chatrer des ecrevisses 











179 


OUVRIR 


Huitres creuses 











181 


W '' 


Huitres plates 











182 


Praires, palourdes, vernis, amandes 











182 


Coquilles Saint-Jacques 











183 


Moules 











184/185 


Oursins 











185 



DGCOUPAGG GT PREPARATION DG LA VIANDG 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


AGNEAU 
MOUTON 


Decouper un agneau entier 











208 


Preparer un gigot 










210 


j 


Desosserungigot 










212 


Preparer une epaule d'agneau 










213 


Preparer un carre d'agneau 










214 


Detainer des cotelettes 










216 


Detainer des cotes 










217 


Preparer une selle anglaise 










217 


Tailler des lambs et des mutton-chops 










218 


Desosser une selle d'agneau 










219 


Farcir une selle d'agneau 










220 


Tailler des noisettes d'agneau 










220 


BGUF 


Preparer un filet deboeuf 










221 


r v **jza«i 


Detainer un filet deboeuf 










222 


-Ofc 


- Tailler des chateaubriands 










222 


-Tailler des tournedos 










222 


r ^4 


Preparer une cote de bceuf 










222 




Preparer un contre-filet 










223 




Detainer un contre-filet 










224 


VEAU 


Preparer une noix de veau 










225 




-Tailler des escalopes 










225 


-Tailler des paillardes 










225 


Preparer un carre de veau 










226 


- Detainer un filet de veau 










226 


PORC 


Preparer un carre de pore 










226 


- Tailler une cote de pore 










228 


PREPARATIONS 
DE BOUCHERIE 


Piquer un filet de bceuf et un medaillon de veau 










229 


Barder une piece de viande 










230 


Larder une piece de viande 










230 


Recuperer et degorger de la moelle 










231 


ABATS 


Preparer des ris de veau 










233 


V 


Preparer des rognons 










233 


- de veau 










233 


-d'agneau 










234 


Degorger et limoner des cervelles d'agneau 











235 



FONDS, ELEMENTS DE LIAISON ET SAUCES DE BASE 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


FONDS 


Realiser un fond brun (veau, volaille) 











258/260 


En 


Realiser un fumet de gibier 











262 


Realiser un fond blanc (veau, volaille) 











264 


Realiser un fumet de poisson 











266 


Marquerunemarmite 











269 


- Clarifier une marmite 











272 


Realiser une glace de viande 











275 


ELEMENTS 
DE LIAISON 


Roux blanc 











281 


Roux blond 











281 


o 


Roux brun 











281 


Fecule diluee 













Liaison auxjaunesd'oeufs 











285 


Liaison au sang 











464 


Liaison par reduction 











369 


SAUCES DEBASE 


Sauce espagnole 











276 


Sauce demi-glace 













fcfc* 


Fond brun de veau lie 











278 


Veloute de veau 











282 


Veloute de volaille 











282 


Veloute de poisson 











282 


Sauce vin blanc par reduction 











369 


Sauce vin blanc a glacer 











371 


Sauce vin rouge 











742 


Sauce bechamel 


© 








286 


Sauce tomate 


© 








289 


Sauce americaine 











292 


SAUCES EMUL 
INSTABLES FROIDES 


Sauce vinaigrette et sauces derivees 


© 








298 


Coulisde tomate 


© 








299 


SAUCES EMUL 
STABLES FROIDES 


Sauce mayonnaise et sauces derivees 


© 








300 














SAUCES EMUL 
INSTABLES CHAUDES 


Beurre fondu 











304 


Beurre blanc et beurres emulsionnes derives 











306 


SAUCES EMUL 
SEMI-CO AG ULEES 


Sauce hollandaise et sauces derivees 











308 


Sauce bearnaise et sauces derivees 











312 



PREPARATIONS DE BASE, APPAREILS ET FARCES 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


APPAREILS 
ET FARCES 


Realiser un colorant vert vegetal 











315 


Realiser une sseche 











316 


Q 


- Duxelles a farcir 











317 


Realiser une fondue de tomates 











320 


Realiser un appareil a pommes Duchesse 


© 








322 


Realiser une farce mousseline 











325 


- Realiser des paupiettes de poisson 











328 


- Realiser une panade a la creme 











329 


Realiser une farce a gratin 











330 


*.A 


Realiser des marinades 


© 








332 


- crues 


© 








332 


- cuites 


© 








334 


NgP^ 


- instantanees 


© 








335 


Realiser des courts-bouillons et des nages 


© 








336 




Realiser des beurres composes 


© 








340 


Panera I'anglaise 


© 








342 



PRGP. De BASe, APPAReiLS eT FARCES (sum 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


GARNITURES 
AROMATIQUES 


Realiser un bouquet garni 


© 








356 


Realiser une matignon 










358 


Realiser une mirepoix 










358 


Clouterun oignon 










357 


Carameliser des demi-oignons 










270 



TeCHNIQUeS DIV6R565 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 




Detainer du pain de mie 


© 








344 


, 


Plier des serviettes 










346 


- Realiser des gondoles 










346 


Realiser des fleurs en legumes 










348 




Casser des oeufs 










204 


- Clarif ier des oeufs 










204 


- Confectionner de la dorure 










205 


ffij 


Beurrer une plaque a patisserie ou un moule 










351 


- Chemiser une plaque a patisserie ou un moule 










353 


-Chemiserun ramequin 










354 


- Chemiser un cercle a entremets 










355 


-Chemiserun saladier 










355 


Concasser du poivre en grains (mignonnette) 










400 



CUI550N5 




Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


POCHER 

DEPART LIQUIDE 
FROID 


Veau 


Blanquette 


© 








360 


Poisson 


Au court-bouillon 










363 


Darnes ou filets a «l'eau de sel» 










364 


'jd 


Eau salee citronnee et lait 


© 








366 


A court-mouillement 

ou braisera court-mouillement 











367 


Legumes 


Cuire des pommes a I'anglaise 










372 


Cuire des legumes sees 










374 




POCHER 

DEPART LIQUIDE 
BOUILLANT 


Legumes 


Cuire des legumes verts a I'anglaise 










376 


Blanchirdesepinards 










377 


Feculents 


Cuire du riz «creole» 










378 


fkfe 


Cuire du riz pilaf 










379 


Cuire du riz au lait 










381 


Lierdu rizau lait 










382 


Cuire des pates f raiches 










383 


Cuire des pates industrielles 










384 


LJ 


Fruits 


desfruitsausirop 










386 


Abats 


Cuire des abats dans un blanc 










387 


Legumes 


Cuire des legumes dans un blanc 










388 


Cuire des champignons «a blanc» 










390 


CUISSONS DIVERSES 


Cuire a la vapeur 










391 


Etuver des legumes 










391 


Cuire sous vide 










392 


Cuire des legumes a la grecque 










394 


des petits legumes a blanc 










395 


des petits oignons a brun 










397 


CUISSON DES (EUFS 


Avec coquille 


A la coque 










188 


Mollets 










189 


Durs 










190 


Horscoquille 


Poches 










192 


Frits 










198 


Au plat 










195 


En cocotte 










194 


Sautes 











197 



CUI550N5 (suite) 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


jflA 


Horscoquille 
et melanges 


Brouilles 











200 


Omelettes plates 











201 




Omelettes roulees 











201 


Ik — -,-"' A 




Omelettes fourrees 













SAUTE R 


Bceuf 


Petites pieces de viande rouge 











398 


1 


Entrecote bordelaise 











398 


ft ■ <v| 


Steak au poivre 











400 


■Sk*/ — 'fB 


Veau 


Petites pieces de viande blanche 











402 


6^ Tlf.'-^B 


Escalopes a la creme 











402 




Pore 


Cotes de pore charcutiere 











404 


B^*T M 


Volaille 


Poulet saute a blanc 











406 


Poulet saute a brun 











408 


Supremesde volaille 











410 


Poissons 


Poissons portions f agon «meuniere» 











412 




Filets de poisson sautes 











415 




frfl -i^ 


Filets de poisson panes a I'anglaise 











415 


J^fff^^ 


Legumes 


Champignons sautes 











416 


B&yy l -^f^fl 


Pommes de terre sautees 











417 


K^ii&^i^JI 


Pommes de terre rissolees 











418 


6/?/tt£/? 


Installer un poste de travail a la grlllade 


© 








420 


^^iMT 


Boeuf 


Petites pieces de viandes rouges 











421 


Pore /Veau 


Petites pieces de viandes blanches 











423 




Volaille 


Volailles entieres 











424 


Poissons 


Darnes, «steaks», troncpns 











429 


|m^fcfll«iU 


Poissons portions 











427 




Poissons epais 











430 




Legumes 


Champignons et tomates 











431 


/?6r//? 


Bceuf 


Grosses pieces de viandes rouges 











432 


^ft% 1 


Agneau 


Carres d'agneau 











434 


0^jj^\, ^fe 


Persiller des carres d'agneau 











436 


"% 2f<^ 


Selle d'agneau 











436 


fti^r *l*td*^L 


Gigot d'agneau 











437 


ii^'^U 


Volaille 


Rotir des volailles 











439 


POftfff 


Veau 


Grosses pieces de viandes blanches 











443 


|L_ : ^^^M^ 


Volaille 


Grosses pieces de volailles 











445 


OF* ' ' 


Gibier 


Cuissotdejeunesanglier 











448 


WkJu 
















FRIRE 


Installer un poste de travail a la friture 


© 








450 


WStM ™ 


A bats 


Fritots 











451 


p(Jr| 


Poissons 


Poissons portions 











452 


p^f 


Legumes 


Pommes allumetteset pont-neuf 











454 


Pommes paille, chips, gaufrettes 











456 


r/>^ 


Fruits 


Beignetssucres 











457 


CI//RE E/V RAGOUT 


Realiser un ragout a brun 











459 


P^L 


Realiser un ragout a brun avec liaison au sang 











462 


*> 


Realiser une fricassee ou ragout a blanc 











465 


Hlk^ 














BftA/Sf/? 


Braisera brun desjambonnettesde volaille 











468 


*^Wl 


Braiser des abats blancs 











470 


i^^ 7^^0 


Legumes 


Endives 











473 


♦c ■ 




Laitues 











475 


^ -m^S_^J 




Choux 











478 



PATISSERIE 


Niveau 


Date de realisation 


T.M. 


T.aR. 


Pages 


PATES DE BASE 

fc' 1 

m \1 


Pate brisee methode traditionnelle 


© 








481 


Pate bri see par sablage 










484 


Pate brisee au mixeur 










485 


Pate sucree 










486 


Pate sablee 










487 


Realiser une abaisse ronde et foncer des cercles a tarte 










489 


Foncer des tartelettes et des barquettes 










491 


Realiser de la pate feuilletee 










494 


Realiser des tartesfeuilletees en bande 










499 


Realiser des tartes rondes en pate feuilletee 










500 


Realiser une tarte carree en pate feuilletee 










502 


Realiser un pithiviers 










503 


un mille-feuilleau fondant 










504 


Realiser de la pate a choux 










505 


k^jl 


- Garnir une poche a douille 










507 


- Dresser et garnir des choux et des eclairs 










508 


- Coucher un Paris-Brest 










509 




- Glacer des choux et des eclairs 










509/510 


Realiser de la pate a nouille et detailler des nouilles 










511 


Realiser un appareil a genoise 










514 


- Entremets a base de genoise et creme au beurre 










518 


Realiser un a biscuits 










521 


^E 


Realiser de la pate a frire 










523 


- Enrober, frire, glacer 










458 


Realiser de la pate a crepes et sauter des crepes 










525 


Realiser de la pate a savarin 










528 


Realiser de la pate a brioche 










532 


CKEMES D£ BASE 


Realiser de la creme Chantilly 










541 


'x 


Realiser de la creme anglaise 










544 


K - J^ ■ 


Realiser de la creme patissiere 










547 


^£1 


- Creme mousseline 










550 


tei 


- Creme Chiboust 










550 


- Creme Diplomate 










552 


- Creme a Paris-Brest 










552 


Realiser de la creme au beurre 










553 


Realiser de la creme d'amandes 










557 


Realiser un coulis de fruits rouges 










559 


Realiser d'autres coulis (abricot, groseilles, etc.) 










561 


Realiser une sauce chocolat 










569 


Realiser un a creme caramel 










562 


Realiser un a pots de creme 










564 


Realiser un a tarte alsacienne 










564 


Realiser un a creme brulee 










564 


Realiser un a bavaroisauxceufs 










565 


Realiser un . . a bavarois aux fruits 










567 


MERINGUES ET 
CUISSON DU SUCRE 


M onter des blancs en neige 










570 


Realiser de la meringue franchise 










572 




Realiser de la meringue Suisse 










574 


Realiser de la meringue italienne 










576 


Realiser des sirops 










578 


Cuire du sucre 










581 


PETITS FOURS 


Realiser des tuiles aux amandes 










586 


>v-^k-^^ 


Realiser des palets aux raisins 










587 


Realiser des cigarettes russes 










587 


Realiser des langues de chat 










587 


Realiser des appareil a tulipes 










589 


Realiser des petits fours aux amandes 











590 



REPERTOIRE 
DE5 FICHE5 TECHNIQUES DE FABRICATION 

Chaque fiche detaille la recette dun grand dassique (denrees pour 8 couverts, realisation) 
et de plats similaires ou derives. 





Recettes detaillees 


Plats derives et similaires 


N° fiche 


Pages 


|LE5 P0TAGE5 




611 


[33 


POTAGES CLAIRS 






• CONSOMME DE BCEUF BRUNOISE 

- Consomme Germiny 

- Petite marmite bouchere 

- Consommes julienne, aux pates diverses, 
printanier, auxvins, en gelee 


1 


612 
613 


u 


• CONSOMME DE VOLAILLE MADRILENE 
AUX PAILLETTES 

- Petite marmite Henri IV 

- Consomme aux truffes Cendrillon 

- Consommes Celestine, Carmen, a la reine, 
Alexandra, aux ailerons 


2 


614 
615 


|0^|H 


SOUPES A L'OIGNON 






Lfi 


• SOUPE A L'OIGNON GRATINEE - Gratinee au porto 

ou gratinee facon lyonnaise 
- Soupe a I'oignon normande, potage 
garbure a I'oignon, potage ou soupe 
Thourin a I'oignon 


3 


616 
617 


LE5P0TAGE5 LIES ET TAILLE5 

LE5 P0TAGE5 PUREES DE LEGUMES FRAIS 




618 
619 


^W^^IK 1 ^^ 


POTAGES TAILLES 








• POTAGE CULTIVATEUR 

• POTAGE PARISIEN 

• SOUPE AU PISTOU - Potages minestrone, bonne-femme, 

maraichere, normande 


4 
4 
8 


620 
621 
626 


^^V^ ^M 


POTAGES PUREE DE LEGUMES FRAIS 






yQ 


• POTAGE JULIENNE DARBLAY 

- Potages puree Dubarry, Crecy briarde, 
Freneuse, de cresson (cressonniere), 
de petits pois frais a la menthe 


5 


622 
623 


S 


• POTAGE PARMENTIER 


6 




624 


HSfV 


POTAGES FROIDS 






Ry 


• GASPACHO ANDALOU 
•CREMEVICHYSSOISE 


7 
5 


625 
623 


LESPOTAGES PUREES DE LEGUMES SECS 




627 


■■HH 


POTAGES PUREE DE LEGUMES SECS 






SB 


• POTAGE SAINT-GERMAIN AUX CROUTONS 

• POTAGE CONTI 

- Potage soissonnais aux croutons 

- PotagesAmbassadeur, Longchamp, Esau, 
Chantilly, Colombine, Musard, tourangelle, 
Conde, bretonne 


9 
9 


628 
629 
630 





Recettes detaillees 


Plats derives et similaires 


N°fiche 


PagES 


LGSCRGMGS 6T VGLOUTGS A BA56 D6 LEGUMES 




631 


pg 


CREMES ET VELOUTES A BASE DE LEGUMES 






• VELOUTE DUBARRY 

- Veloute aux champignons 
-VeloutesChoisy, Doria, Pierre-le-Grand, 
Creme Argenteuil 


10 


632 
633 


LGSCRGMGS GT VGL0UTG5 A BA5G DG VOLAILLG 

LGSCRGMGS GT VGLOUTGS A BA5G DG P0I550N0UDG CRUSTACGS 




634 
635 


s 


CREMES ET VELOUTES A BASE DE VOLAILLE 






•CREME AGNES SOREL 

- Creme andalouse 

- Cremes de volaille aux morilles, princesse, 
Boieldieu 


11 


636 
637 


^1B 


CREMES ET VELOUTES A BASE DE POISSON OU DE CRUSTACES 






• CREME DIEPPOISE 

- Creme crevettes Joinville 

- Cremes carmelite, de crevettes normande, 
veloutesd'ecrevisses Joinville, de homard 


12 


638 
639 


LESSOUPES DE POISSONS 




640 




SOUPES DE POISSONS 






•SOUPEDE POISSONS 
FACON BOUILLABAISSE 


13 


641 


33 


• SOUPE DE POISSONS ACCOMPAGNEE 
D'UNE SAUCE ROUILLE OU D'AIOLI 

- Soupe de moules au safran 

- Marmite dieppoise, Cotriade cote dejade 


14 


642 
643 


Lgsbisqugs 




644 


n 


BISQUES 






• BISQUE DE CRUSTACES 

- Bisque de langoustines 

- Bisques de homard, d'ecrevisses, 
de crevettes 


15 


645 
646 





Recettes detaillees 


Plats derives et similaires 


N°fiche 


Pagss 


flGS H0R5DCEUVRG FR0ID5 




647 


|H 


HORS-D'(EUVRE FROIDS A BASE DE LEGUMES CRUS 






• CRUDITES VARIEES 

- Champignons blancs a la creme 

- Copeaux de carottes aux pamplemousses, 
chou blanc aux lardons, chou rouge aux 
reinettes, Coleslaw 


16 


648 
649 




HORS-D'(EUVRE FROIDS A BASE DE LEGUMES CUITS 






• MACEDOINE DE LEGUMES MAYONNAISE 

- Medaillons de langouste a la parisienne 

- Tomate farcie macedoine, tomate moscovite, 
coquille de saumon a la parisienne, 
croustillant de crabe a la parisienne 


17 


650 
651 


•LEGUMES A LA GRECQUE 

- Achards de legumes 

- Chou-fleura la hongroise, courgettes 
et raisins sees au curry, christophines au 
safran pays 


18 


652 
653 



Recettes detaillees 



I H0R5-DCEUVR6 FR0ID5 (suite) 



Plats derives et similaires 





HORS-D'GUVRE FROIDS A BASE DE LEGUMES CRUS ET CUITS 
DE POISSONS ET DE V1ANDES 



• SALADE FACON NICOISE - Salade «facpn» lyonnaise 

- Saladestourangelle, de cocosfrais 
aux coquillages, de haricots blancs a 
I'andalouse, piemontaise, strasbourgeoise 
HORS-D'GUVRE FROIDS A BASE DE LEGUMES FARCIS 



' AVOCATS AUX CREVETTES 



HORS-D'GUVRE TIEDES A BASE DE 

• ASPERGES SAUCE MOUSSELINE 



- Mousse d'avocat aux ecrevisses, 
coulis de tomates 

- Avocats au crabe, aux langoustines, aux 
agrumes, medaillons de langouste a la 
mousse d'avocat, aumoniere de saumon 
aux crevettes et a I'avocat 

LEGUMES CUITS 

- Feuillete d'asperges aux perles roses 

- Asperges d'Argenteuil sauce vinaigrette 
aux herbes, asperges au beurre de cibou- 
lette, blancs de poireaux sauce gribiche, 
panache de choux sauce mousquetaire 



HORS-D'GUVRE FROIDS A BASE DE MELON 



> MELON FRAPPE NATURE 
ET COCKTAIL DE MELON 



- Melon a I'italienne 

- Melons au saumon marine, au magret 
fume, frappe au sauternes, cocktail de 
melon glace au porto, soupe glacee a la 
pasteque et au melon 



HORS-D'GUVRE FROIDS A BASE DE POISSON CRU 

• TARTARE DE SAUMON 



- Saumon marine (gravad lax) 

- Salade norvegienne, «Charlotte» de 
saumon cm a I'avocat 



N°fiche Pages 



654 
655 



656 
657 



658 
659 



660 
661 



662 
663 





Recettes detaillees 


Plats derives et similaires 


N'fiche 


Pages 


L65 H0RS-DCEUVR6 CHAUD5 




665 


^P 


SALADES COMPOSEES SERVIES TIEDES 






• SALADE TIEDE DE LAPEREAU - Salade tiede de coquilles Saint-Jacques 
AUX NOISETTES au jus de truffe 

- Salades tiedes de supreme de volaille farci 
au curry, de raie aux agrumes, bouchere, 
salade de saucisson pistache chaud 
pommesa I'huile 


24 


666 
667 






HORS-D'GUVRE CHAUDS A BASE DE PATE BRISEE 






% • 


•QUICHE LORRAINE - Quiche oceane 

- Quiches au jambon et aux epinards, 
au poulet et aux morilles, au crabe, 
au thon et a la ratatouille, galette 
au lard du paysMessin 


25 


668 
669 


• TARTE A L'OIGNON 

- Tourte aux poireaux 

- Quiches a la julienne de legumes, 
aux champignons, provenqale, tarte 

a la flamme ou flammee (flammenkuche) 


26 


670 
671 


■m^ 


HORS-D'GUVRE CHAUDS A BASE DE PATE FEUILLETEE 






.<L ^ 


• ALLUMETTES AU FROMAGE 

- Talmouses en tricorne 

- Mille-feuille Savoyard, cannelonsau 
fromage, roulesau fromage et au jambon 


27 


672 
673 



Recettes detaillees 



Plats derives et similaires 



L65 HORS-D'CEUVRE CHAUD5 (suite) 

HORS-D'(EUVRE CHAUDS A BASE DE PATE FEUILLETEE (suite) 




• TARTE FINE AUX SARDINES, 
TOMATES ET OIGNONS CONFITS 



• PETITS PATES FEUILLETES 



- Jalousie a la mousseline de sole, 
beurre fondu a la ciboulette 

- Allumettes aux anchois, Dartois aux ecre- 
visses sauce Nantua, chaussons d'escargots 

- Bouchees a la reine 

- Petits feuilletes aux foies de volaille, 
bourgeoise, de brochet beurre nantais, 
friands, tourte Lorraine 



N°fiche Pages 



674 
675 



676 
677 




HORS-D'CEUVRE CHAUDS A BASE DE PATE A CHOUX CUITE AU FOUR 

• TALMOUSES A LA BAGRATION 

- Ramequins au fromage 

- Carolines diverses, profiterolesauxlardons, 
beignets souffles a la morue, 
talmouses Pont-Neuf 



678 
679 



HORS-D'GUVRE CHAUDS A BASE DE PATE A CHOUX CUITE POCHEE 
ET DE FARINAGE 



•GNOCCHI A LA PARISIENNE 



- Gnocchi a la romaine 

- Gnocchi nicpise 



680 
681 




HORS-D'CEUVRE CHAUDS A BASE DE PATE A BRIOCHE 



• SAUCISSONS EN BRIOCHE, SAUCE PORTO 



- Brioches aux fruits de mer 

- Bouchees bohemienne, petits pates 
Dauphine, Coulibiac de saumon beurre 
blanca I'aneth 



682 
683 




HORS-D'CEUVRE CHAUDS A BASE DE PATE A FRIRE 



• FRITOTS DE CERVELLE ORLY 



- Fritots d'ailerons de volaille au curry 

- Fritots de pieds de veau ou de mouton 
sauce tartare, fritots de fraise de veau 
sauce diable, beignets de langoustines 
sauce andalouse 



684 
685 




HORS-D'CEUVRE CHAUDS A BASE DE PATE A CREPES 



' CREPES FARCIES FAgON FICELLES PICARDE 



- Crepes farcies aux fruits de mer, 
sauce vin blanc au curry 

- Crepes farcies oceane, facpn grand-mere, 
a la reine 



686 
687 




HORS-D'CEUVRE CHAUDS A BASE D'APPAREIL A SOUFFLE 



• SOUFFLES AU FROMAGE 



- Crepes soufflees au roquefort et aux noix 

- Souffles a la volailleset aux champignons, 
au jambon et aux epinards, 

au saumon et a I'oseille 




HORS-D'CEUVRE CHAUDS A BASE DE FEUILLES DE BRICK 



• CROUSTILLANT DE TOURTEAU 
ET DE CALMARS A L'AMERICAINE 



- «Mille-feuille» de thon rouge a la piperade 

- Balluchons de coquilles Saint-J acques et 
morillesa I'americaine, aumonieresde 
moules et de coques aux pommes safranees, 
brick au thon et a la ratatouille 



690 
691 




HORS-D'CEUVRE CHAUDS A BASE DE PATES INDUSTRIELLES 



• SPAGHETTI NAPOUTAINE 



- Spaghetti bolognaise 

- Spaghetti milanaise, a la carbonara, 
macaroni Nantua, au gratin 



692 
693 
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L65 H0R5-DCEUVR6 CHAUD5 (suite) 
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HORS-D'CEUVRE CHAUDS A BASE DE PATES FRAICHES 








• TAGUATELLES AUX DEUX SAUMONS 

- Ravioli aux langoustines, coulis de crustaces 

- Fettuccines aux fruits de mer, 
tagliatellesvertesau pistou genois 


38 


694 
695 










Recettes detaillees 



Plats derives et similaires 



Pages 



lACUISSONDGS CEUFS 



(EUFS PURS 

• CEUFS FARCIS CHIMAY 



(EUFS MOLLETS 



- Cotelettes d'oeufs durs, sauce tomate 

- CEufsdursa I'oseille, 
percheronne, a la tripe 



698 
699 



• CEUFS MOLLETS FLORENTINE 



- CEufs mollets Massena 

- CEufs mollets normande, a la reine, 
Argenteuil, Pai'va 



700 
701 



(EUFS POCHES (SERVIS FROIDS) 



a 



• CEUFS A LA GELEE ET AU JAMBON 



- CEufs poches Bayonnaise 

- Aspics d'ceufs en gelee au saumon marine 
facpn norvegienne, ceufs en gelee a la 
ravigote 



702 
703 




(EUFS POCHES DANS DE L'EAU VINAIGREE ET DANS DU VIN ROUGE 
(SERVIS CHAUDS) 



'CEUFS POCHES TOUPINEL 



(EUFS CUITS EN COCOTTE 

•CEUFS COCOTTE A LA CREME 



- CEufs poches facpn Bourguignonne 

- CEufs poches Cendrillon, Bragance, 
Henri IV, a I'americaine, Sans-Gene 



- CEufs en cocotte a la parisienne 

- CEufs en cocotte florentine, portugaise, 
Nantua, aux morilles, dieppoise, oeufsde 
caille en cocotte perigourdine 



704 
705 



706 
707 




(EUFS SUR LE PLAT OU (EUFS SAUTES A LA POELE 



• CEUFS SUR LE PLAT AUX FOIES DE VOLAILLE 



- CEufs sautes a la poele 

- CEufs sur le plat chasseur, opera, 
aux fruits de mer, portugaise 

- CEufs sautes a la poele a I'americaine, 
facpn basquaise, a la diable, a I'espagnole 



708 
709 



'CEUFS FRITS AU BACON 



- CEufs frits tyrolienne 

- CEufs frits bordelaise, provencjale, 
a I'espagnole, andalouse 



710 
711 



(EUFS BROUILLES 



' CEUFS BROUILLES PORTUGAISE 



- CEufs brouilles a I'espagnole 

- CEufs brouilles aux fines herbes, 
grand-mere, forestiere, Magda, 
aux crevettes 



712 
713 
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LACUI550N D65 CEUFS (suite) 
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OMELETTES ROULEES 






• OMELETTES AUX FINES HERBES, 
AUX CHAMPIGNONS, AU JAMBON ET - Omelette portugaise 
AUX OIGNONS - Omelettes au lard, Parmentier, 

bonne-femme, forestiere, chasseur 


47 


714 
715 
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OMELETTES PLATES 






• OMELETTES PLATES A L'ESPAGNOLE 

- Omelette plate paysanne 

- Omelettes plates a la piperade et au 
jambon de Bayonne, fermiere, savoyarde, 
suissesse 


48 


716 
717 
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Plats derives et similaires 



L65 P0I550N5 



Pages 
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POISSONS POCHES A L'EAU DE SEL 



• DARNES DE COLIN POCHEES, BEURRE FONDU 

- Filets de merlu (colin) poches beurre blanc 

- Darnes de lieu jaune pochees beurre fondu 
a I'orange, filet de bar beurre emulsionne 
a la ciboulette 

POISSONS POCHES A L'EAU CITRONNEE ET AU LAIT 



• TRONCONS DE TURBOT OU TURBOTINS 
POCHES, SAUCE HOLLANDAISE 



- Troncpns de turbot Crecy 

- Blancs de barbue poches sabayon a la 
tomate et au fenouil, filets de haddock 
poches sauce mousseline, blancs de turbot 
poches sauce bavaroise 



720 
721 



722 
723 




POISSONS POCHES AU COURT-BOUILLON OU DANS UNE NAGE 



> TRUITES POCHEES AU COURT-BOUILLON, 
BEURRE BLANC 



- Poissons au bleu, beurre de nage 

- Ailes de raiteaux pochees beurre noisette 
aux capres, brochet de Loire poche beurre 
nantais 



724 
725 




POISSONS POCHES AU COURT-BOUILLON (SERVIS FROIDS) 



• SAUMON FROID EN GELEE, 
SAUCE ANDALOUSE (OU EN BELLEVUE) 



- Truites en chaud-froid, sauce verte 

- Presse d'aile de raie en ravigote, 

petite nage de saumon de fontaine au cidre 



POISSONS CUITS A LA VAPEUR 

• TRUITES DE MER EN ECAILLES DE TOMATES 
ET COURGETTES, BEURRE AU FENOUIL 



Supremes de barbue farcis en damiers, 
beurre de piperade 

Filets de sole Doria, paupiettesde merlan 
en habit vert 



726 
727 



728 
729 
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FARCE MOUSSELINE ET PAUPIETTES DE POISSONS A LA VAPEUR 



• MOUSSELINE DE MERLAN ARLEQUIN 



- Paupiettes de merlu au Noilly 

- Enrouladesde sole et de saumon aux 
langoustines beurre au cresson, 
paupiette de sole cingalaise 



730 
731 




POISSONS POCHES A COURT-MOUILLEMENT, SAUCE VIN BLANC 



• TRUITES AU RIESLING 



- Truites soufflees au riesling 

- Truites soufflees a la hussarde, 
truites soufflees M ontgolf ier 



732 
733 
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POISSONS POCHES A COURT-MOUILLEMENT, SAUCE VIN BLANC (suite) 






• FILETS DE SOLE DIEPPOISE 

- Supremes de poisson a la julienne 
de legumes et au safran 

- Filets de sole cancalaise, fecampoise, 
havraise, «grand large* 


57 


736 
737 


feiiii 


POISSONS POCHES A COURT-MOUILLEMENT, SAUCE VIN BLANC A GLACER 






• FILETS DE SOLE BONNE-FEMME 

- Filets de sole Marguery 

- Filets de poisson Bercy, florentine, 

filets de sole Polignac, d'Antin, Veronique 


56 


734 
735 


N 


FILETS DE POISSONS POCHES A COURT-MOUILLEMENT, SAUCE VIN BLANC 






• FILETS DE BARBUE DUGLERE 

- Supremes de barbue souffles Condorcet 

- Filets de poisson arlesienne, portugaise, 
hongroise 


58 


738 
739 
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POISSONS SAUCE AMERICAINE OU SAUCE NANTUA 






• LOTTE A L'AMERICAINE 

- Medaillons de lotte New-burg 

- Filets de sole a I'americaine, Grimaldi, 
Beaumanoir, New-burg 


59 


740 
741 
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POISSONS POCHES A COURT-MOUILLEMENT, SAUCE VIN ROUGE 






• SOLES ROUENNAISE 

- «Estouffade» de turbot, 
facon bourguignonne 

- Soles marchand de vin, au chambertin, 
filets de soles maconnaise 


60 


742 
743 
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POISSONS TRAITES EN MATELOTE 






• MATELOTE D'ANGUILLES, 
FACON BOURGUIGNONNE 

- Matelote de poissons a la mariniere, 
facpn «pochouse» des bords de I'Yonne 

- Matelotes a la meuniere, a la normande 


61 


744 
745 
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POISSONS GRILLES 






• SOLES GRILLEES, BEURRE D'ANCHOIS - Petits rougets grilles nicpise 

- Daurades grillees marseillaise, darnes 
de saumon grillees sauce moutarde, 
maquereaux grilles sauce Saint-M alo, 
brochettes de lotte et de saumon grillees 
beurre de crustaces 


62 


746 
747 
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POISSONS FRITS 






• SOLES OU MERLANS FRITS AU CITRON 

- Merlans frits en colere 

- Petite friture au citron, filets de merlan ou 
de truite a la juive, filets de merlan Orly, 
anguillesfritesa latartare 


63 


748 
749 


^^^^^B 


POISSONS PANES ET FRITS 






• SOLES COLBERT 

- Goujonnettes ou mignonnettes de sole, 
sauce tartare 

- Truites ou merlans a I'hoteliere, soles frites 
M ireille, filets d'anguille frits a I'anglaise 


64 


750 
751 
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POISSONS SAUTES 






• SOLES OU TRUITES «MEUNIERE» - Soles ou truites grenobloise 

- Soles meuniere Murat, a I'espagnole, 
truites aux amandes, truites ou soles 
meuniere aux champignons divers, 
poissons meuniere Doria 


65 


752 
753 
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LE5 P0I550N5 (suite) 
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POISSONS SAUTES (suite) 






• FILET DE SAINT-PIERRE A L'OSEILLE 


- Dos de saumon sur peau a I'unilaterale, 
fondue de poireaux aux lardons 

- Escalopes de saumon auxtetragones beurre 
au Noilly, blancs de barbue a la fondue 
d'endives et au jambon, supreme de bar a la 
fondue de fenouil beurre blanc a I'anis 


66 


754 

- 
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PAVES DE POISSONS SAUTES 






• DUO DE CABILLAUD ET DE MORUE, PUREE 
DE POMMES DE TERRE A L'HUILE D'OLIVE 


- Pave de saumon mi-fume, lentilles vertes 
au lard, jus de volaille a I'huile d'olive 

- Filets de daurade sautes puree de celeri et 
fenouil bouquet de celeri frit, taboule au 
boulghour, rougets de roche jus de volaille 


67 


756 
757 
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POISSONS PANES ET SAUTES 






• MERLANS A L'ANGLAISE 


- Viennoise de barbue, beurre de poivrons 

- Merlans Richelieu, poissons panes et sautes 
Medicis, filets de poissons sautes Dejazet 


68 


758 
759 
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L6S COQUILLAG65 6T L65 CRU5TACG5 






COQUILLAGES «MARINIERE» 

(moules, coques, praires, palourdes, petoncles, venus, amandes...) 

• MOULES MARINIERE - Moules poulette 

- Moules bonne-femme, caieuxd'lsigny 
normande, moules d'Espagnef rites, 
moudade des boucholeurs 



COQUILLAGES ET CRUSTACES FARCIS (moules, praires, palourdes) 

• MOULES FARCIES 

- Assortiment de coquillages farcis 

- Escargots a la bourguignonne, gros bulots 
farcis chablisienne, moules au gratin 
«facpn rochelaise» 



COQUILLES SAINT-JACQUES POCHEES, SAUCE VIN BLANC A GLACER 

• COQUILLES SAINT-JACQUES AU GRATIN - Petales de coquilles Saint-Jacques 

a la julienne de legumes et au safran 
- Coquilles Saint-Jacques «facpn nantaise», 
cherbourgeoise, parisienne, 
en coquille lutee 



HUITRES CHAUDES 



• HUtTRES CHAUDES A LA DUXELLES 
DE CHAMPIGNONS 



- Roulades d'huitres et saumon frais 
au pommeau 

- Huitreschaudesflorentine, portugaise, 
a la fondue d'endives ou de poireaux, 
huitresde Blainville en feuille de chou 



CRUSTACES POCHES 

• ECREVISSES A LA NAGE 



- Petite nage tiede de langoustines 
et de Saint-Jacques au Noilly 

- Crevettes pochees, 
langoustes et homards poches 



:<RAGOUT» DE FRUITS DE MER, SAUCE AMERICAINE CREMEE 



' PILAF DE FRUITS DE MER 



- Petit ragout d'ecrevisses et champignons 
sauvages au gratin 

- Turban de riz pilaf aux fruits de mer sauce 

vin blanc, fettucines aux fruits de mer, bouchees 
ou feuilletees divers aux fruits de mer 



762 
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L65 VIAND65 POCHGGS 




775 
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VIANDES POCHEES 






&-> 


• POT-AU-FEU 


- Filets de bceuf a la ficelle 

- Pot-au-feu bearnaise, albigeois, gigot 
d'agneau poche a I'anglaise caper's sauce, 
canard sale en pot-au-feu sauce raifort 


75 


776 
777 






• BLANQUETTE DE VEAU A L'ANCIENNE 


- Blanquette de dindonneau aux primeurs 

- Blanquettes d'agneau aux courgettes et 
aux concombres, de lapereau au safran, 
de volaille au celeri 


76 


778 
779 




VIANDES BLANCHES POCHEES 






m^SBzM 


• TRAVERS DE PORC LAQUE AU MIEL 
ETAUGINGEMBRE 


77 


780 


LG5 VIANDeS R0TI65 6T L65 VIAND65 POGIGGS 




781 
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VIANDES ROUGES ROTIES 






pm 


• CONTRE-FILETS ROUS, 
JARDINIERE DE LEGUMES 


- Filets de bceuf en brioche, 
sauce perigourdine 

- Filets de bceuf Richelieu, Dubarry, 
piece de bceuf rotie fleuriste 


78 


782 
783 
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• CARRE D'AGNEAU AUX PRIMEURS 


- Carre d'agneau persille 

- Epaules d'agneau rotie bonne-femme, 
boulangere 


79 


784 
785 




• GIGOT D'AGNEAU ROTI, 
GRATINDEPOMMESDETERRE 


- Selle d'agneau farcie 

- Gigot d'agneau bretonne, 
gigot de mouton en chevreuil 


80 


786 
787 
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VIANDES BLANCHES POELEES 






• CARRE DE VEAU POELE CHOISY 


- Carre de veau bruxelloise 

- Carre de veau poele Viroflay, 
longe de pore poelee lorraine, 
carre de pore poele brabancpnne, 
pieces de veau poelee J udic, Clamart 


81 


788 
789 
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VIANDES BLANCHES ROTIES 
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• CARRE DE PORC ROTI BOULANGERE 


82 


790 


LG5 VIANDGS DG BOUCHGRIG 5AUTGG5 




791 
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VIANDES ROUGES SAUTEES, SAUCE BRUNE PAR DEOLACAOE 






[W 


• CONTRE-FILETS, ENTRECOTES OU STEAKS 
SAUTES BERCY 


- Entrecotes sautees bordelaise 

- Entrecotes marchand de vin, lyonnaise, 
onglet ou bavette a I'echalote, 
steaks sautes chasseur 


83 


792 
793 
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• TOURNEDOS SAUTES CHATELAINE 


- Tournedos sautes mascotte 

- Tournedos Helder, Rossini, fleuriste, 
Beaugency 


84 


794 
795 
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L65 VIANDeS D6 BOUCH6RI6 5AUTG65 (suite) 

VI ANDES ROUGES SA UTEES, SA UCE BRUNE CREMEE 




• STEAKS AU POIVRE 



- Petits filets de boeuf Strogonoff 

- Steaks sautes au poivre vert, supremes ou 
magrets de canard aux baies roses 



796 
797 




VIANDES BLANCHES SAUTEES, SAUCE BRUNE PAR DEGLACAGE 

• MEDAILLONS DE VEAU DUROC 

- Medaillons de veau cressonniere 

- Medaillons de veau saute chasseur, 
princesse, Richemont, parisienne 



798 
799 



- Mignons de pore a la moutarde de Meaux 

- Medaillons de pore panes sauce Robert, 
cotes de pore hachees grand-mere 



VIANDES BLANCHES SAUTEES, SAUCE BLANCHE PAR DEGLACAGE 

• ESCALOPES OU COTES DE VEAU A LA CREME 



' 




- Medaillons de veau au paprika, riz pilaf 
aux poivrons 

- M ignons de veau aux morilles pates f raiches, 
cotes de veau normande 



VIANDES SAUTEES ET PANEES 



> ESCALOPES DE VEAU VIENNOISE 




- Escalopes de veau «cordon bleu» 

- Escalopes de veau milanaise, 
cotes de pore panees a I'anglaise, 
blancs de dinde panes Holstein 



802 
803 
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• COTES D'AGNEAU MARECHALE 



- Epigrammes d'agneau 

- Cotes d'agneau panees bretonne, 
Marie-Louise, bergere 



806 
807 



VIANDE DE GIBIER SAUTEE 

• PAVES DE BICHE SAUTES, 
SAUCE GRAND VENEUR 



VIANDES SAUTEES, SAUCE CREMEE 



- Noisettes de chevreuil, sauce Diane 

- Noisettes de chevreuil aux cerises, 
pave de biche chasseur 



> NOISETTES D'AGNEAU A LA CREME D'AIL 



IGS VIAND65 D6 BOUCH6RI6 GRILLG65 




VIANDES ROUGES GRILLEES 

• STEAKS GRILLES, SAUCE BEARNAISE, 
POMMES PONT-NEUF 



- Contre-filet grille, beurre Maitre d'hotel 
-Tournedos grilles sauce Choron, Henri IV, 
Belle-Helene, entrecotes grillees Mirabeau 



812 
813 



> COTES DE BCEUF ET ENTRECOTES GRILLEES, 
POMMES CROQUETTES, SAUCE BORDELAISE 



VIANDES GRILLEES 

• MIXED-GRILL 



- Entrecotes grillees Saint-Florentin 

- Pieces de bceuf grillees beurre Bercy, 
beurre marchand de vin 



- Mixed-grill en brochette 

- Brochettes d'agneau grillees sauce paloise, 
lamb-chops grilles aux herbes beurre 
marseillais 



814 
815 
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L65 VIANDeS DE B0UCH6RIE 5AUTE65 (suite) 
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VIANDES GRILLEES (suite) 






• COTES D'AGNEAU VERT-PRE 


96 


818 


CUIR6 6N RAGOUT A BRUN 6T BRAI56R 




819 
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RAGOUT A BRUN 






• NAVARIN AUX POMMES 


- Navarin «aux primeurs» 

- Navarin aux haricots, auxfeves 


97 


820 
821 
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• VEAU MARENGO 


- Saute de veau aux poivrons 

- Sautes de veau moldave, provenqale, 
chasseur, pilaf de veau bohemienne 


98 


822 
823 
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• ESTOUFFADE DE BCEUF BOURGUIGNONNE 


- Estouffade de boeuf provencale 

- Goulash pommesvapeur, 
carbonades de boeuf flamandes 


99 


824 
825 


• CASSOULET «FAgON» TOULOUSAIN 


103 


832 


MpJ 


VIANDES BRAISEES A BRUN 






• AIGUILLETTE DE BCEUF BRAISEE BOURGEOISE 


- Aiguillette de boeuf braisee printaniere 

- Pieces de boeuf braisees bourguignonne, 
a la mode en gelee, 

filet de boeuf London-house 


100 


826 
827 


• GRENADINS DE VEAU ZINGARA, 
POMMES COCOTTE 


- Paupiettes de veau aux carottes 

- Fricandeau financiere, paupiettes de veau 
braisees aux champignons, noix de veau 
Nemours, tendrons de veau bourgeoise 


101 


828 
829 
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• OSSO-BUCO MILANAISE 


- «Jarrets» de dinde braises, 
jardiniere de legumes 

- Osso-buco piemontaise, braises aux primeurs, 
jarretsde veau a I'estragon, braises Clamart 


102 


830 
831 


l£S ABATS 




833 
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ABATS SAUTES 






• FOIE DE VEAU A L'ANGLAISE 


- Cervelles d'agneaux «meuniere» 

- Foies de veau saute a I'echalote, lyonnaise, 
aux raisins 


104 


834 
835 


• ROGNONS DE VEAU SAUTES 
AUX CHAMPIGNONS ET AU MADERE 


- Petit «ragout» de rognons et de ris de veau 
aux champignons sauvages 

- Rognons de veau Beauge, bordelaise, 
bouchere 


105 


836 
835 
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L65 ABAT5 (suite) 

ABATS POCHES 




• LANGUE DE BCEUF POCHEE, SAUCE PIQUANTE 



- Tete de veau pochee, sauce ravigote 

- Langues de boeuf sauce tomate, florentine, 
fraise de veau sauce gribiche, pieds de veau 
ou de mouton sauce poulette 



838 
839 



ABATS BRAISES 



> RIS DE VEAU BRAISES A BRUN ET A BLANC 



PRECAUTIONS A OBSERVER 



- Ris de veau braises a blanc 

- Risde veau braises Clamart, des gourmands, 
florentine, Surcouf 



840 
841 
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L65 V0LAILL65 




843 




VOLAILLES POCHEES 






B^ 


• POULARDE POCHEE SAUCE SUPREME, 
RIZ PILAF 


- Supremes de volaille farcis Renaissance 

- Poules au blanc, au pot bearnaise, 
poularde en vessie, poularde pochee sauce 
ivoire 


108 


844 
845 




VOLAILLES SAUTEES A BRUN 






• POULETS SAUTES CHASSEUR 


- Poulet saute facon basquaise 

- Poulets saute Duroc, bourguignonne, 
Marengo, Champeaux 


109 


846 
847 


VOLAILLES SAUTEES A BLANC 






• POULETS SAUTES FAgON VALLEE D'AUGE 


- Poulet saute au paprika 

- Poulets sautes aux morilles, Bagatelle, 
a I'estragon, George Sand 


110 


848 
849 


VOLAILLES ROTIES 






• POULETS ROTIS 


- Cailles roties farcies au foie gras 
et aux raisins 

- Dinde farcie aux marrons, coquelets rotis 
polonaise, oie farcie aux pommes douces, 
poulet rati en croute de sel, chapon rati 


111 
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VOLAILLES ET GIBIERS A PLUMES ROTIS 






• PINTADEAUX ROTIS SUR CANAPES 


- Salmis de poules faisanes 

- Cailles roties sur canapes, 
pigeonneaux rotis sur canapes 
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VOLAILLES ET GIBIERS A PLUMES POELES 






• POULETS COCOTTE GRAND-MERE 


- Poule faisane en cocotte Souvaroff 

- Poulets poeles nicpise, forestiere, 
Armenonville 
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LAPEREAUX POELES ET ROTIS 






• RABLE DE LAPEREAU FARCI, 
CHAMPIGNONS SAUVAGES A LA CREME 


- Rable de lapereau farci a la moutarde a 
I'ancienne tagliatelles tricolores 

- Arriere-train de lapereau aux herbes et 
a la moutarde 


114 
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VOLAILLES POELEES 








• CANETONS AUX NAVETS 


- Canetons poeles aux olives 

- Canetons poeles Beaulieu, 
aux petits pois 
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VOLAILLES POELEES (suite) 






• CANETONS A L'ORANGE 

- Canetons poeles aux cerises 

- Canetons poeles aux peches de vigne, 
aux raisins 
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VOLAILLES ET GIBIERS A PLUMES GRILLES 






• POULETS GRILLES A L'AMERICAINE 

- Poulet grille en crapaudine, sauce diable 

- Brochettesde volaille tandoori, grillees riz 
pilaf aux fruits sees, coquelets grilles sauce 
tartare, blancs de volaille grilles viennoise 


117 


862 
863 


HI 


RAGOUTS DE VOLAILLE A BLANC 






• FRICASSEE DE VOLAILLE A L'ANCIENNE 

- Emince de volaille aux primeurs 

- Fricassees de pintades au curry ou a 
I'indienne, de pigeon hongroise, fricassees 
de volailles aux ecrevisses, Doria, Argenteuil 


118 
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RAGOUTS DE VOLAILLE AUX EPICES 






wM 


• CURRY DE VOLAILLE RIZ MADRAS - Poulet au safran facon bouillabaisse 

- Accompagnement des curry : concombres a 
la menthe, tomates et oignons a la coriandre, 
ananas au piment, banane a la noix de coco, 
divers chutneys de fruits (mangue) 
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RAGOUTS DE VOLAILLE A BRUN 






£il 


• COQ AU VIN 

- Coqs au riesling, a la biere 
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LAPINS EN RAGOUT A BRUN ET A BLANC 






• LAPEREAUX AUX CHAMPIGNONS 

- Gibelotte de lapereau lle-de-France 

- Lapin aux pruneaux et aux carottes, 
fricassee de lapereau dijonnaise 
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GIBIERS EN RAGOUT 






• CIVET DE LIEVRE A LA FRANgAISE 

- Gibelotte des braconniers 

- Lapin de garenne vigneronne, 
lapereau au cidre 
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VOLAILLES ET GIBIERS A PLUMES BRAISES 






• JAMBONNETTES DE CANETONS A L'ORANGE 

- Faisans en chartreuse 
(pintades, pigeons, perdrix) 

- Perdrix braisees aux choux, 
canetons braises nivernaise 
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SUPREMES DE CANETONS SAUTES 






• MAGRET DE CANARD AU POIVRE VERT 

- Aiguillettes de canard de Challans au jus de 
truffes Parmentier et confit a la fleur de sel 

- Supremes de canetons caramelises 
au miel d'acacia et aux epices 


124 
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877 
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RAGOUTS DE VOLAILLE AUX EPICES 






|p£ 


• CARI POULET 

- Poulet massale 

- Colombo de volaille riz Creole 
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Recettes detaillees 



Plats derives et similaires 



GARNITURES D ACCOMPAGNGMGNT 



LEGUMES CUITS A L'ANGLAISE ET LIES AU BEURRE 



• ASPERGES, CHOUX-FLEURS, CHOUX DE 

BRUXELLES, MARINS OU CRAMBES - Jardiniere de legumes 

MARITIMES, BROCOLIS, ROMANESCO, - Epinardsa la creme, fevesfraichesau 

EPINARDS, HARICOTS VERTS, PETITS POIS, beurre ou a la creme, graines de legumi- 

GRAINES DE LEGUMINEUSES FRAICHES, ETC. neusesfraiches (cocos, flageolets frais) 



. __ POMMES DE TERRE CUITES A L'ANGLAISE OU A LA VAPEUR 




• POMMES DE TERRE A L'ANGLAISE 



- Pommes persi I lees, pommesdeterre 
en robe des champs, a la creme, au safran 
ou au curcuma, salade de pommes de terre I 




PUREES DE LEGUMES 

• POMMES PUREE OU PUREE PARMENTIER - Puree de legumes 

- Pommes puree gratinee ou pommes de 
terre Mont-Dore, Macaire, mousseline, 
pommes puree ecraseesa la ciboulette, 
a I'huile d'olive, a la creme d'ail, etc, 
LEGUMES CUITS A BLANC ET LEGUMES CUITS DANS UN BLANC 

• CHAMPIGNONS, FONDS D'ARTICHAUTS 
CARDONS, COTES DE BLETTES, FENOUIL 
TUBEREUX, SALSIFIS, CROSNES, CELERI- 
RAVE, MOELLE DE VEGETAUX DIVERS 



- Cuire des legumes dans un blanc 

- Fondsd'artichautsflorentine, Argenteuil, 
cardonsa la moelle et au gratin, salsif is 
et cotes de blettesa la creme 



LEGUMES GLACES A BLANC ET PETITS OIGNONS G LACES A BRUN 

• CAROTTES, NAVETS, PETITS OIGNONS, 
COURGETTES, CONCOMBRES, CELERI- - Bouquetiere de legumes 

RAVE, ETC. - Carottes Vichy, legumes a la creme 



PETITS POIS CUITS A COURT-MOUILLEMENT 

• PETITS POIS A LA FRANCAISE 




- Petits pois paysanne 

- Petits pois bonne-femme, fermiere 



GRAINES DE LEGUMINEUSES SECHES (haricots cocos, lingots, 
flageolets, chevriers verts, haricots rouges, lentilles, etc.) 



• HARICOTS SECS AU BEURRE 
(COCOS, LINGOTS, FLAGEOLETS) 



LEGUMES BRAISES 



- Lentilles vertes au lard 

- Haricots blancs a la lyonnaise, rouges 
a la bourguignonne, cocos de Paimpol 

a la creme, estouffat de tarbaisa I'ocdtane, 
lentilles deCilaosau boucane 



- Choux verts braises 

- Endives braisees, marrons braises 



POMMES DE TERRE «BRAISEES» DANS UN FOND BLANC 

• POMMES BOULANGERE 

- Pommes fondantes 

- Pommes de terre de Saint-Flour, au lard 



PATES FRAICHES ET INDUSTRIELLES 

• SPAGHETTIS AU BEURRE 
COQUILLETTES, PENNES, 
PAPILLONS, MACARONIS, ... 



- Pates fratches au beurre 

- Nouillesfraichesa I'alsadenne, spatzle ou 
cordons de pate a I'alsadenne, fettudnes 
a la genoise, spaghettis al pomodoro e 
basilico, gratin de macaronis 
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M CUISSON DU RIZ 






pm 


• RIZ PILAF OU PILAW, NATURE ET CREOLE 

- Riz «nature» et riz Creole 

- Riz pilaf dieppoise, valencienne, 
rizzoto italienne, milanaise, «riz sauvage» 
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POMMES DE TERRE SAUTEES A CRU 

ET POMMES DE TERRE CUITES EN ROBE DES CHAMPS ET SAUTEES 








• POMMES SAUTEES A CRU 

- Pommes miettes 

- Pommes lyonnaise, sarladaise, 
sautees provencale, Mireille 
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POMMES DE TERRE RISSOLEES 








• POMMES DE TERRE RISSOLEES, 
NOISETTES, PARISIENNE, COCOTTE, 
CHATEAU, PARMENTIER 

- Pommes parisienne, alsacienne, Parmentier, 
bonnotte de Noirmoutier a la fleur de sel 
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POMMES DE TERRE SECHES TRAITEES A LA FRITURE • 2 METHODES 






m 


• POMMES PAILLE, CHIPS, GAUFRETTES 
en une seule cuisson 
POMMES ALLUMETTTES ET PONT-NEUF 
en deux cuissons 

- Pommes mignonnettes, collerettes 
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POMMES DERIVEES DE LA POMME DUCHESSE 








s 


• POMMES CROQUETTES 

- Pommes dauphine 

- Pommes amandine, Elisabeth, Lorette, 
St-Florentin, Bernyou croquettes 
perigourdine, croquettes de marron, 
croquettes a la lyonnaise 
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CRATINS DE LEGUMES 








fell 


' GRATIN DE POMMES DE TERRE AU FROMAGE 

- Gratin de pommes de terre 
facon dauphinois 

- Gratinsde pommes de terre facon savoyarde, 
forezien, normande, descapudns, 

de chouchoux au coco d'mort 
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FLANS DE LEGUMES 








' FLANS DE LEGUMES 

- Flans de tomate 

- Flans de courgette a la fleur de thym, 
d'ail rose de Lautrec 
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GARNITURES D'ACCOMPAGNEMENT A CARACTERE MERIDIONAL 
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• GRATIN DE COURGETTES 

- Ratatouille facon niqoise 

-Gratinslsmael Bayeldi, provencale, 
to mates pro vencales 
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LEGUMES FARCIS 






^s 


• PETITS LEGUMES FARCIS FAC^ON NICOISE 

- Christophines farcies 

- Tomates farcies pour petites garnitures 
d'appellation (Judic, Richelieu, ...), 
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ENTREMETS FROIDS DE CUISINE 

A BASE D'APPAREIL A CREME PRISE SUCRE 






• CREME RENVERSEE AU CARAMEL 

- Pots de creme 

- Cremes Opera, Viennoise, beau rivage, 
brulee, Catalane, night and day 
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ENTREMETS FROIDS DE CUISINE 

A BASE DE MERINGUE A LA FRANCAISE POCHEE 






•CEUFSALANEIGE 

- lie flottante au caramel 

- CEufsa la neige au caramel, a la cassonade, 
aux pistaches et au miel 
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ENTREMETS FROIDS DE CUISINE 






• MOUSSE AU CHOCOLAT 

- Mousse aux deux chocolats 

- Mousses au chocolat noir et griottes, 

a la menthe et au chocolat, au chocolat 
noir, trilogie de mousse au chocolat 
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ENTREMETS FROIDS DE CUISINE A BASE DE PULPE DE FRUITS 
ET DE SIROP COLLE (BAVAROIS AU SIROP) 






• CHARLOTTE AUX POIRES 

- Charlotte aux framboises 

- Charlottes aux fraises, normande, 
exotique, aux fruits divers 
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ENTREMETS FROIDS DE CUISINE 

A BASE DE CREME ANGLAISE COLLEE (BAVAROIS AUX (EUFS) 






• BAVAROIS RUBANNE 

- Charlotte a la russe ou a la parisienne 

- Bavarois Clermont, praline, religieuse, 
arabica 
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ENTREMETS FROIDS DE CUISINE 

A BASE DE RIZAU LAIT ET DE FRUITS 






• FRUITS CONDE 

- Semoule aux raisins, sauce caramel 

- Couronne ou turban de riz au caramel, 

riz «glace» aux framboises, couronne de riz 
aux pommes, croquettes de riz aux fruits 
confits, terrinee ou tourgoule 


150 
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ENTREMETS FROIDS DE CUISINE 

A BASE DE BISCUIT ET DE CREME PRISE SUCREE 






• PUDDING DIPLOMATE 
OU PUDDING DE CABINET - Pudding aux raisins et sabayon au malaga 
- Bread and butter pudding, pudding 
a la franchise, pain perdu a I'ancienne 
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ENTREMETS FROIDS DE CUISINE 

A BASE DE RIZAU LAIT ET D'APPAREIL A BAVAROIS AUX (EUFS 






• RIZ A L'IMPERATRICE 

- Tarte au riz a la normande 

- Riz maltais, riz a la sicilienne, 
couronne de riz Palerme 
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ENTREMETS CHAUDS DE CUISINE 

A BASE DE FRUITS ET DE PATE A FRIRE 






• BEIGNETS DE POMMES 

- Beignets de semoule 

- Beignets d'ananas, de banane, 
de creme ou cremes f rites 
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ENTREMETS CHAUDS DE CUISINE 
A BASE DE CREME PATISSIERE 






•SOUFFLES A LA LIQUEUR 

- Crepes soufflees a I'orange 

- Souffles au chocolat, arlequin, Sao Paulo, 
Rothschild, aux fruits (fraises, framboises) 
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ENTREMETS CHAUDS DE CUISINE A BASE DE CREPES 

• CREPES AU SUCRE 



- Crepes fourrees ou pannequets 

- Crepes flambees, Suzette, 
au sarrazin (galettes), 
aumonieres normande 
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PATISSERIES A BASE DE GE NOISE, 
CREME PATISSIERE ET CREMES DERIVEES 



< ENTREMETS FACON SINGAPOUR 



- Gateau Grand Siecle 

- Marquise, Mont-Blanc, Fraisier 
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PATISSERIES A BASE DE GE NOISE, 

DE CREME AU BEURRE ET DE CREME MOUSSELINE 



- Buche de Noel 

- Mascotte, entremets au chocolat, 
Grand Due 
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PATISSERIES A BASE DE PATE A CHOUX 
GARNIES DE CREME CHANTILLY 



> CHOUX CHANTILLY 



- Saint-Honore 

- Cygnes Chantilly, panier de fruits rouges 
Chantilly, profiteroles au chocolat 



948 
949 



*. 



PATISSERIES A BASE DE PATE A CHOUX 
GARNIES DE CREME PATISSIERE 

•CHOUX A LA CREME, 
ECLAIRS CAFE - CHOCOLAT - Paris-Brest 

- Religieuse, glands, salammbos, 
chouquettes, casse-museaux glaces 
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PATISSERIES A BASE DE PATE BRISEE SUCREE 
ET DE MARMELADE DE FRUITS 

• TARTE AUX POMMES 

- Crumble aux pommes et a la rhubarbe 

- Tartes Maitre Pons, aux pommes 
caramelisees, aux pommes grillagee 
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PATISSERIES A BASE DE PATE BRISEE, 
DE FRUITS ET DE CREME PRISE SUCREE 

• TARTE AUX POMMES A L'ALSACIENNE 

- Tarte Chiboust aux pommes 

- Clafoutis aux cerises du Limousin, 
tarte soufflee aux pommes 

PATISSERIES A BASE DE PATE FEUILLETEE 

• TARTES FEUILLETEES AUX FRUITS 

- Tarte fine aux pommes 

- Tarte marguerite aux fruits 



TARTES AUX FRUITS A BASE DE PATE BRISEE SUCREE 

• TARTE AUX POIRES ET 
A LA CREME D'AMANDES 

- Tarte aux fruits rouges 

- Tarte duo de cerises 



• TARTE AU CITRON 



- Tarte a I'orange 

- Tarte aux framboises 

et aux fruits de la passion 
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TARTE EN PATE SUCREE 

• TARTE AU CHOCOLAT 



PATISSERIES A BASE DE PATE FEUILLETEE ET DE CREME D'AMANDES 



- Jalousie a la creme d'amandes 

- Pithiviers aux poires, aux cerises noires 
de Sologne, Dartois aux pommes, 
feuilleteauxfraises 



PATISSERIES A BASE DE PATE FEUILLETEE 



PATISSERIES A BASE DE PATE LEVEE 

• SAVARIN CHANTILLY 



- Mille-feuille rond au Cointreau 

- Mille-feuille au chocolat, individuel 
caramelise aux pruneaux et a I'orange, 
glace jour et nuit 



- Kugelhopf 

- Savarins a la creme, aux fruits exotiques, 
baba au rhum, Marignan, pomponnettes 




ENTREMETS AU FROM AGE BLANC 



• ENTREMETS FACON TIRAMISU 



• ENTREMETS AU FROMAGE BLANC 
ET AUX FRUITS ROUGES 



ENTREMETS AU CHOCOLAT 

• OPERA 



- Couronne au fromage blanc 
et aux fruits frais 

- Tarte au fromage blanc 



• ENTREMETS FACON FORET NOIRE 



- Moelleux au chocolat, glace au gingembre 
et coulis d'agrumes 

- Marquise au chocolat 



j*>; 



DESSERTS SUR ASSIETTE A BASE DE FRUITS ROUGES 
ET DE CREME PATISSIERE ALLEGEE 




' FEUILLANTINE AUX FRAMBOISES, 
CREME LEGERE A LA PISTACHE 



ENTREMETS A BASE DE FRUITS 

• MIROIR PASSION FRAMBOISE 



- Mille-feuille croustillant aux fraises, creme 
legere au Cointreau 

- Feuillantine aux fruits rouges 
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DESSERTS A BASE DE GLACES AUX (EUFS 






• GLACE A LA VANILLE ET GLACES DERIVEES 

- Creme glacee, glace a la creme 

- Glaces plombiere, aux pruneaux, 
antillaise, aux marrons 
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DESSERTS A BASE DE FRUITS ET DE GLACES AUX (EUFS 






• FRUITS MELBA 

- Tulipe de poire Mary Garden 

- Fraises Nina, nectarine Alexandra, 
poire cardinal, cerises J ubile 


176 
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• POIRES BELLE-HELENE 

- Poire pochee belle dijonnaise 

- Banana-split, tulipe de pomme glace au 
pain d'epices, poire rotie a la creme 

de cassis glace au poivre 


177 
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DESSERTS A BASE DE SORBETS AUX FRUITS, 
AUX VINS, ALCOOLS ET LIQUEURS 






• SORBETS AUX FRUITS 

- Sorbets alcools et liqueurs 
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ENTREMETS GLACES 






• NOUGAT GLACE, COULIS DE FRAMBOISES 

- Omelette norvegienne 

- Nougat glace exotique 
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DESSERTS GLACES A BASE D'UN APPAREIL A BOM BE 






•SOUFFLE GLACE A LA LIQUEUR 

- Parfait glace praline 
-Souffle glace aux fruits, 
parfait glace aux fruits 


180 
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DESSERTS A BASE DE FRUITS FRAIS 






• SALADE DE FRUITS 

- Tulipes de fraises Romanoff 

- Tulipes de fruits rouges a la creme Chantilly, 
salade d'oranges aux fruits sees, 
compote de fruits, fraises au vin, 

terrine d'agrumes au Sauternes 


181 
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GRATINS DE FRUITS 
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• GRATINEE D'AUTOMNE AU CALVADOS 

- Gratin de poires aux amandes 

- Gratin de fruits rouges sur sabayon 
au Grand-Marnier 
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PETITS FOURS SECS 

(macarons, cigarettes russes, palets aux raisins, 

langues de chat, tuiles aux amandes, sables diamants) 






• MACARONS CAFE / CHOCOLAT 

- Tuiles aux amandes 

- Palets de dame, palets aux raisins, 
langues de chat 

- Cigarettes russes 

- Sables diamants 
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baisser 



Abaisser - Donner une certaine epaisseur a une pate a I'aide 
d'un rouleau a patisserie ou d'un laminoir. 

Abats - Tete, pieds, cervelle, rognons, foie, langue, cceur, 
amourette et ris des animaux de boucherie. 

Abattis - Tete, cou, ailerons, pattes, gesier, coeur et foie de 
volailles ou de gibiers a plumes. 

Abricoter (ou napper, ou lustrer pour une tarte) - Etendre a 
I'aide d'un pinceau une fine pellicule de nappage blond 
bouillant ou de la gelee d'abricots sur une tarte, une genoi- 
se, ou tout autre entremets. Cette technique permet d'ame- 
liorer la presentation en donnant un aspect brillant, de 
modifier et d'ameliorer le gout, et d'isoler la preparation du 
contact direct de I'air (limite le dessechement des fruits). 
Dans le cas d'un mille-feuille, la «sous-couche» de nappage 
abricot facilite le glacage au fondant. 

Affriter ou affranchir - Nettoyer une poele en acier noir en 
la chauffant, en la f rottant avec du sel, puis en la faisant bru- 
ler legerement avec un peu d'huile pour I'empecher de col- 
ler. 

Anglaise - Melange a base d'ceufs battus, d'huile, de sel et 
de poivre, eventuellement d'un peu d'eau, utilise pour 
paner divers elements. 

Appareil - Melange de differents elements entrant dans la 
composition d'un plat. Exemple : appareil a souffle, a biscuit, 
a creme prise. 

Araser - Couper a ras : feuilles, racines, fanes. 

Arroser - En cours de cuisson, verser sur une viande sa grais- 
se ou du beurre fondu pour I'empecher de secher. 

Aspic - Entree froide gelifiee et moulee. 

Assaisonner - Donner de la saveur a une preparation culi- 
naire en lui ajoutant du sel, du poivre ou des epices. 



ain-mariE 



Bain-marie - a) Recipients de forme cylindrique et recipients 
gastronomies destines a maintenirau chaud les sauces ou les 
potages. Leur forme etroite et haute permet de reduire 
I'evaporation. Le bain-marie doit etre place dans une caisse 
a bain-marie contenant de I'eau a une temperature voisine 
del'ebullition. 

b) Cuire au bain-marie : technique de cuisson destinee a cer- 
taines preparations dedicates ne supportant pas le contact 
direct ou brutal de la chaleur. Exemples : ceufs brouilles, 
genoise, ceufs cocotte, etc. 

Barbe - Petites nageoires transversales (voir ebarber). 

Barder - Recouvrir d'une mince couche de lard gras une 
piece de volaille, de gibier ou de boucherie, pour eviter le 
dessechement pendant la cuisson. 




Beatilles - Petit ragout d'abats et d'abattis (crete et rognons 
de coq, ris d'agneau, champignons, ...) lie avec un veloute 
ou une sauce supreme et employe comme garniture de bou- 
chees, de croustades, de vol-au-vent, de tourtes, etc. 

Beurre clarifie (voir clarifier). 

Beurre en pommade - Beurre frais ramolli et travaille a la 
spatule jusqu'a la consistance d'une pommade. 

Beurre manie - Melange de beurre en pommade et de fari- 
ne permettant d'obtenir «l'a point* de la liaison d'une 
sauce. 

Beurrer - a) Enduire un moule, un plat ou un papier sulfuri- 
se de beurre clarifie, avec un pinceau, pour empecher les ali- 
ments de coll er. 

b) Ajouter des particules de beurre a un potage ou a une 
sauce. Voir tamponner et monter au beurre. 

Blanc - M elange de f arine et d'eau froide, ajoute a de I'eau 
bouillante citronnee, utilise pour la cuisson de certains 
legumes et de certains abats blancs (fonds d'artichauts, 
pieds et tete de veau). Le recipient de cuisson est recouvert 
d'une pellicule d'huile et d'un papier sulfurise. 

Blanchir - a) Cas des legumes : plonger les legumes dans de 
I'eau bouillante durant quelques minutes, puis les rafraichir 
et les egoutter pour eliminer leur acrete (c'est une cuisson 
complete pour les epinards). Les pommes de terre et les 
legumes sees se blanchissent «depart eau f roide». 

b) Cas de la viande : immerger dans de I'eau froide, puis por- 
ter a ebullition les viandes et les abats, pour eliminer I'exce- 
dent de sel, les impuretes ou raffermir les chairs. 

c) Cas de la patisserie : travailler vigoureusement a I'aide 
d'une spatule, des jaunes d'oeufs et du sucre pour preparer 
la creme anglaise, la creme patissiere, etc. 

Blondir - Faire colorer tres legerement un aliment jusqu'a 
I'obtention d'une couleur blonde (farine, oignons). 

Bloquer au froid - Faire prendre rapidement une prepara- 
tion au froid negatif (voir sangler). 

Bouler - Rouler des boules de pate dans le creux des mains 
et effectuer un mouvement circulaire, defacon a obtenir des 
boules regulieres (pate brisee, sucree, a brioche). On dit 
"bouler ou faconner le corps des brioches". 

Bouquet garni - Queues de persil, thym et laurierficeles soli- 
dement et, selon les utilisations, vert de poireau ou celeri. 

Braiser - Cuire lentement au four dans une braisiere et a 
court mouillement (voir cours de technologie sur les diffe- 
rentes techniques de cuisson). 

Brider - Fixer les membres d'une volaille a I'aide d'une 
aiguille et de ficelle, pour donner a la piece une bonne pre- 
sentation et regulariser sa cuisson. 

Brunoise - Legumes coupes en petits des servant de garnitu- 
re pour certains potages ou pour certaines sauces (consom- 
me brunoise, sauce americaine). 

Buisson - M aniere de dresser les crustaces en forme de pyra- 
mide (ecrevisses, crevettes bouquets). 
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Canneler- Pratiquerde petites cannelures, a I'aided'un cou- 
teau canneleur, a la surface de certains fruits pour ameliorer 
leur presentation. 

Capilotade - Petit ragout de volaille rechauffe dans une 
sauce de meme nature (veloute de volaille, sauce supreme). 
Voir salmigondis et beatilles. 

Carameliser - Enduire un moule avec du sucre cuit ou cara- 
mel. Parfois synonyme de pincer (carameliser les sues de 
viande). 

Carcasse - Ensemble osseux d'un animal (squelette). 

Cardinaliser - Faire revenir vivement des crustaces ou des 
carapaces de crustaces jusqu'a ce qu'ils deviennent tres 
rouges (realisation de la sauce americaine, des bisques de 
crustaces). 

Cerner - Pratiquer une petite incision a I'aide de la pointe 
d'un petit couteau d'office en contournant un fruit ou un 
legume devant etre evide (tomate, courgette farcie, fruits 
givres, ...). 

Chablon - Formes predecoupees permettant de dresser regu- 
lierement divers appareils avant cuisson (petits fours par 
exemple). 

Chapelure - Pain seche, pile et tamise. 

Chatrer - Eliminer le boyau central des ecrevisses avant de les 
marquer en cuisson. 

Chaufroiter - Napper des pieces froides de buffet avec de la 
sauce chaud-froid (veloute creme et colle a la gelee). 

Chemiser - Enduire ou appliquer contre les parois d'un 
moule une couche de gelee, de glace, de pain de mie, de 
jambon, de laitue ou de biscuits, avant de remplir le centre 
du moule avec une autre preparation. 

Chiffonnade - Laitue ou oseille detaillee (ciselee) en fines 
lanieres et etuvee au beurre ; utilisee comme garniture pour 
certains potages ou comme element de decoration. 

Chinoiser - Passer au chinois. 

Chiqueter - Favoriser la presentation des bords d'une abais- 
se de pate (feuilletee, a foncer, brisee) en pratiquant de 
petites entailles a I'aide d'un couteau d'office. Voir pincer. 

Ciseler - a) Faire de legeres incisions a la surface d'un gros 
poisson ou de ses filets pour en faciliter la cuisson. 

b) Emincer la laitue ou I'oseille. Voir chiffonnade. 

c) Detainer les oignons ou les echalotes en petits des 
(hacher). 

Citronner - Frotter la surface de certains fruits (pommes, 
poires) ou de certains legumes (celeri rave, fonds d'arti- 
chauts) avec du citron pour eviter leur brunissement au 
contact de I'air ou pendant la cuisson. 

Clarifier - a) Rendre clair un consomme ou une gelee au 
moyen de blanc d'eeuf ou de sang. 

b) Separer les blancs des jaunes d'eeuf s. 

c) Faire fondre doucement du beurre au bain-marie pour 
separer les matieres non grasses (petit lait...). 

d) Faire fondre de la graisse de pore ou de volaille pour 
separer les matieres non grasses. 



Clouter - a) Introduire des clous de girofle dans un oignon 
(garniture aromatique des fonds blancs). 
b) Introduire a la surface d'une viande de boucherie, d'une 
volaille ou d'un poisson, des petits batonnetsde jambon, de 
truffe, de langue ecarlate ou d'anchois. Voir piquer. 

Coller - M odif ier ou raff ermir la consistance de certaines pre- 
parations par addition de gelee ou de gelatine. Exemples : 
realisation des gelees, de la sauce chaud-froid, des mousses 
de viande, de poisson ou de legumes, de la sauce mayonnai- 
se ou de I'appareil a bavarois. 

Compoter - Cuire doucement et longuement des oignons ou 
des poivrons sur la plaque du fourneau jusqu'a leur deli- 
quescence. 

Concasser - Hacher grossierement (persil, tomates, os, 
aretes, etc.). 

Confire - a) Cuire tres longtemps et lentement de la viande 
de pore, d'oie ou de canard dans sa graisse clarif iee. 

b) Cuire des fruits progressivement dans un sirop de plus en 
plus concentre (fruits conf its, marrons glaces). 

c) Conserver des fruits ou des legumes dans de I'alcool, du 
vinaigre ou de I'huile (petits oignons, piments, citrons...). 

Contiser - Inciser delicatement la peau d'une volaille, d'un 
gibier ou de certains poissons, pour pouvoir y glisser une 
lamelle de truffe. 

Corder - Etat d'une pate ou d'une puree de pommes de terre 
dont la consistance devient elastique (etat glutineux). 

Cordon - Sauce que Ton dispose regulierement tout autour 
d'une piece. 

Corner - Nettoyer soigneusement le bord d'un recipient a 
I'aide d'une corne ou d'une spatule en caoutchouc. 

Corser - Augmenter la saveur d'un mets, soit par addition 
d'elements sapides (glace de viande ou de poisson, par 
exemple), soit par reduction. 

Coucher - Faconner des choux, des eclairs ou des meringues 
sur une plaque a patisserie a I'aide d'une poche munie d'une 
douille. 

Couronne - Dresser en couronne : garnir le fond d'un plat 
avec une preparation en laissant un espace libre au milieu 
pour y placer une autre garniture (couronne ou turban de 
riz). 

Cremer - a) Ajouter de la creme a une preparation, 
b) Melanger vigoureusement du sucre et du beurre en pom- 
made a I'aide d'une spatule ou d'un petit fouet. 

Crever - Plonger du riz (soigneusement lave) dans de I'eau 
froide et porter a ebullition durant quelques minutes jus- 
qu'a eclatement des grains. Synonyme de "blanchir". C'est la 
premiere phase de la realisation du riz au lait, du riz Conde 
et du riz Imperatrice. 

Croustades - Bouchees plates de formes diverses, generale- 
ment realisees avec des rognures de feuilletage. 

Cuisson - Action de cuire ; s'emploie egalement pour desi- 
gner le liquide dans lequel a cuit un aliment. 
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Darne - Tranche de gros poisson rond (pour une personne) 
de 2 a 3 cm d'epaisseur. 



Debarrasser - Transvaser ou placer un aliment solide ou 
liquide dans un recipient «a debarrasser* adapte (plaque, 
calotte, bahut, bank). Couvrir ou filmer, refroidir en cellule 
si necessaire, identifier et reserver en enceinte refrigeree. 

Decanter - a) Pour le beurre clarifie : eliminer I'ecume (for- 

mee de matieres non grasses), puis changer le beurre fondu 

de recipient pour bien le separer du petit lait. 

b) Pour la viande : changer une preparation de recipient 

(ragout, fricassee) afin d'en eliminer la garniture aroma- 

tique. 

Decercler - a) En fin de cuisson d'une tarte, oter le cercle 

pour dorer la bordure de pate. 

b) Se dit egalement pour les entremets montes en cercle. 

Decortiquer - Eliminer la carapace de certains crustaces (cre- 
vettes, langoustines, etc.). 

Decuire - Ramener un sucre cuit a un degre de concentration 
inferieur, en ajoutant un peu d'eau. 

Degermer - Partager les gousses d'ail en deux, pour en extrai- 
re le germe. 

Deglacer - Liquefier les sues caramelises au fond d'un reci- 
pient de cuisson en ajoutant un liquide (eau, fond, vin). 

Degorger - a) Laisser les aliments dans de I'eau courante 
froide pour les debarrasser des impuretes qu'ils contiennent 
(aretes de poisson, a bats, etc.). 

b) Eliminer une partie de I'eau de vegetation de certains 
legumes en les saupoudrant de sel (concombres, choux). 

Degourdir - Amener des ingredients refrigeres a la tempera- 
ture ambiante de la cuisine pour qu'ils retrouvent leurs qua- 
lites plastiqueset lestravailler plusfacilement. Exemple : un 
paton de feuilletage pour le tourer, les ingredients neces- 
saires a la realisation d'une pate levee (brioche, savarin) 
pour favoriser et activer la fermentation. Synonyme de 
«temperer». ou «assoupir» pour la matiere grasse. 

Degraisser - a) A I'aide d'une petite louche, eliminer la grais- 
se qui se forme a la surface d'un fond, d'une sauce, etc. 
b) Eliminer I'excedent de graisse d'un morceau de viande. 

Dehousser - Extraire la membrane cornee (la housse) des 
gesiers de volailles. 

Denerver - Eliminer les «parties nerveuses», les aponevroses 
d'une viande ou les tendons d'une volaille. 

Denoyauter ou enoyauter - Oter les noyaux de certainsf ruits 
(olives, cerises). 

Denteler - Decouper en forme de «rosace» ou d'arc de cercle 
le pourtour d'une tarte marguerite ou d'un Pithiviers a I'ai- 
de d'un couteau d'office. 

Depouiller - a) Durant la cuisson d'une sauce, d'un potage 
ou d'un fond, eliminer la peau qui se forme a la surface, 
b) Arracher la peau (depecer) des lievres, des lapins, des 
anguilles, des soles, etc. 

Derober - Eliminer la peau des f eves. 

Des - Aliments decoupes en forme de cubes. Voir brunoise et 
mirepoix. 

Desosser - Eliminer les os. 

Dessecher - Travailler une pate ou une puree sur le feu jus- 
qu'a I'evaporation partielle de I'eau de constitution. 

Desserte - Preparations invendues, retours du buffet ou de 
la table de tranche. 

Detendre - Donner a une sauce ou a un potage une assis- 
tance plus fluide, par addition d'un fond ou d'un liquide de 
meme nature. 



Detrempe - M elange de f arine, d'eau et de sel constituant le 
point de depart de la confection de certaines pates (pate 
feuilletee). 

Dorer - Etendre de la dorure sur des choux, des eclairs, des 
pates diverses, a I'aide d'un pinceau, pour favoriser leur 
coloration pendant la cuisson. 

Dresser - Disposer harmonieusement les mets sur les plats ou 
les assiettes de service. 

Duxelles - Preparation a base de champignons de Paris fine- 
ment haches et etuves au beurre avec de I'oignon et de 
I'echalote ciseles (base de nombreuses farces). 
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Ebarber - a) Premiere phase de I'habillage des poissons : eli- 
miner les nageoires. Exemple : retirer les petits nageoires 
des soles pochees a court-mouillement. 
b) Parer les ceufs poches. 

Ecailler - a) Eliminer les ecailles des poissons. 

b) Gratter les pattes des volailles apres les avoir f lambees. 

Ecaler - Eliminer la coquille des ceufs durs ou des ceufs mol- 
lets. 

Ecorcher - Arracher a vif la peau d'une anguille. Synonyme 
de depouiller. 

Ecosser - Eplucher specif iquement les graines des legumi- 
neuses (petits pois, feves, haricots en grains). 

Ecumer - Eliminer, a I'aide d'une ecumoire, I'ecume qui se 
forme a la surface d'un fond ou d'une sauce. 

Effeuiller - Separer les feuilles des tiges (basilic, estragon, 
cresson). 

Effilandrer ou deffilandrer - Eff iler ou oter tous lesf ils ou les 
filandres des legumes a cotes ou petioles particulierement 
filandreux (celeri branche, cotes de bettes, cardons, rhubar- 
be, ...). 

Effiler - a) Eplucher specif iquement les haricots verts en eli- 

minant lesf ils. 

b) Detainer les amandes et les pistaches en fines lamelles. 

Egoutter - Eliminer une partie de I'eau impregnant un ali- 
ment en le placant sur un tamis, dans un chinois, une pas- 
soire ou en utilisant une essoreuse centrifuge. 

Egrapper - Extraire les grains de raisin, de groseille ou de 
cassis de la rafle. Les grains de raisin sont ensuite epluches 
ou mondes, puisepepines. 

Egrener - a) Voir egrapper. 

b) Separer les grains de riz ou de semoule apres la cuisson a 

I'aide d'une fourchette. 

Embosser (ou pousser) - Remplir des boyaux avec une pre- 
paration, fabrication du boudin, dessaucisses... 

Emincer - Couper (tailler) en tranches fines et minces 
oignons, poireaux, paysanne de legumes... 

Enrober - Recouvrir uniformement un aliment en le trem- 
pant ou en le nappant (pate a frire, glace de viande, choco- 
lat). 

Eplucher - Eliminer les parties non comestibles d'un aliment. 




Escaloper - Trancher dans le sens transversal (champignons, 
fondsd'artichauts). 

Etuver - Chauffer ou cuire lentement a couvert un aliment 
dans son eau de vegetation avec un peu de beurre. 

Evider - Eliminer I'interieur de certains legumes ou fruits 
avant de lesfarcir (fruits givres, tomates, courgettes farcies). 

Exprimer - Extraire I'eau, le jus ou les graines d'un aliment 
en le pressant fortement. 
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Farce - Preparation a base d'aliments haches, assaisonnes et 
parfois lies, utilisee pour la confection des quenelles, des 
pates, des terrines, des galantines ou pour garnir certaines 
preparations (poitrine farcie, tomates, champignons farcis). 

Festonner - Disposer tout autour d'un plat ou d'une prepa- 
ration une bordure de demi-lamelles de citron, d'orange, de 
concombre canneles, de croutons de pain de mie frits, de 
details degelee, etc. 

Filet - a) Partie la plus delicate d'un animal (filet de bceuf, 
filet de sole, filet de volaille). 

b) Quelques gouttes de jus de citron ou de vinaigre ajoutees 
dans une preparation. 

Fileter - Lever les filets d'un poisson a I'aide d'un couteau a 
lame flexible. 

Filmer - Proteger une preparation en la recouvrant d'un film 
plastique alimentaire. 

Flamber - a) Passer rapidement a la flamme une piece de 
volaille ou de gibier a plumes pour eliminer les duvets, 
b) Arroser une preparation d'alcool ou de liqueur (Cognac, 
Calvados) et I'enflammer, generalement avant la realisation 
d'une sauce (steak au poivre, sauce americaine). 

Flanquer - Disposer autour d'une piece principale de petits 
elements de garniture de meme nature que la piece. 

Fleurer - Synonyme de fariner. Saupoudrer tres legerement 
un tour ou un marbre a patisserie avec de la farine. Cette 
technique permet d'eviter aux pates et aux abaisses de col- 



Fleurons - Petits motifs de decoration en forme de croissant 
et realises a partir de rognures de feuilletage. 

Foisonner - Fouetter energiquement une preparation 
(creme mousseline) pour alleger sa consistance en incorpo- 
rant le maximum d'air ou en I'emulsionnant. Se dit egale- 
ment pour un appareil a creme glacee (mix a soft ice) qui 
augmente de volume lors du turbinage ou sanglage. 

Foncer - Garnir soit le fond d'un recipient de cuisson avec 
une garniture aromatique (braisiere), soit un cercle a tarte, 
soit un moule avec une pate. 

Fondre - Cuire doucement et a couvert, sans eau, avec un 
peu de beurre. Voir etuver. Exemples : chiffonnade de laitue 
ou d'oseille, fondue de poireaux, de tomates. 

Fontaine - Forme de couronne (ou puits) donnee a la farine 
etalee sur un marbre a patisserie. 

Fouler - Passer une preparation au chinois en appuyant for- 
tement avec un pochon pour en exprimer le maximum. 




Fraiser - Rendre une pate (brisee, sablee) plus homogene en 
I'ecrasant et en la poussant devant soi sur le marbre a patis- 
serie avec la paume de la main ou une corne. 

Frapper - Abaisser rapidement la temperature d'une prepa- 
ration en la placant dans un bain de glace vive additionne 
desel. 

Fremir - Faire bouillir tres lentement. 

Frire - Technique de cuisson qui consiste a immerger un ali- 
ment dans un bain d'huile chauffe a une temperature 
variant selon la nature de I'aliment a traiter. 

Fumet - a) Arome degage par une preparation culinaire. 
b) Fond de cuisine corse (fumet de poisson, de gibier). 
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Gastrique - Melange de sucre et de vinaigre blanc cuit jus- 
qu'a obtention d'une couleur blonde. La gastrique est a la 
base des sauces aigres-douces renfermant des fruits (canard 
a I'orange). 

Glacer - a) Arroser une piece de viande de boucherie ou de 
volaille, poelee ou braisee, avec son fond de cuisson, en I'ex- 
posant a la chaleur d'un four ou d'une salamandre jusqu'a 
obtenir une pellicule brillante. 

b) Laisser «gratiner» legerement sous la salamandre les 
sauces poisson montees au beurre ou additionnees de sauce 
hollandaise ou d'un sabayon. 

c) Technique de cuisson applicable aux carottes, aux navets 
ou aux petits oignons. L'aliment est cuit avec un peu d'eau, 
du beurre, du sel et du sucre ; en fin de cuisson, I'eau doit 
etre completement evaporee, le beurre et le sucre doivent 
envelopper le legume d'une pellicule brillante. 

d) Donner un aspect brillant a certains entremets ou pieces 
en pate feuilletee (crepes, souffles, beignets, Pithiviers) en 
les saupoudrant de sucre glace et en les exposant a la cha- 
leur vive d'un four ou sous la salamandre. Le sucre glace 
peut etre remplace par du sirop a 1.260°D etendu a I'aide 
d'un pinceau. 

e) Glacer des petits fours. Voir egalement gommer. Donner 
un aspect brillant a des petits fours en les lustrant a la sortie 
du four avec un melange bouillant compose de sirop a 
1.260°D et de glucose. 

f ) Recouvrir la surface de certaines patisseries de pate a gla- 
cer, de fondant ou de caramel (choux a la creme, eclairs, 
genoises, Salammbos...). 

g) Enrober les fruits deguises d'une fine pellicule de sucre 
cuit au grand casse (150/152 °C). 

h) Glacer des poissons. Reserver les poissons entre deux 
couches de glace fondante f raichement pilee. 

Gommer - Glacer ou lustrer des petits fours, a I'aide d'un 
pinceau, avec de la gomme arabique fondue au bain-marie. 

Graine - a) Etat d'un sirop de sucre insuffisamment graisse 
qui se cristallise. 

b) Etat des blancsd'ceuf strop battusou mal battus, qui lais- 
sent apparaitre une quantite de petits grains. 

Graisser - a) Enduire un moule ou une plaque a patisserie de 
beurre clarifie (ou de graisse speciale en bombe pour 
plaques a patisserie) a I'aide d'un pinceau, ce qui evite aux 
aliments de roller. 

b) Ajouter quelques grammes de creme de tartre ou d'acide 
tartrique a un sirop de sucre pour I'empecher de cristalliser. 



Gratiner - Saupoudrer une preparation de gruyere, de par- 
mesan ou de mie de pain, puis I'exposer sous la salamandre 
pour obtenir une coloration doree et brillante. 

Griller - Exposer un aliment (petites pieces de viande, de 
volaille, de poisson et de legumes) a Taction directe de la 
chaleur rayonnante d'une prussienne, d'une salamandre, 
d'un gril electrique ou d'un gril a gaz. 
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Habiller - Phases preliminaires de la preparation d'une 
volaille (etirer, flamber, parer, vider, preparer lesabattis) ou 
d'un poisson (ecailler, ebarber, vider, laver, eponger) avant la 
mise en cuisson. 

Hacher - Reduire en petits morceaux a I'aide d'un couteau 
ou d'un robot electrique (mixeur). 

Hatelet - Tige de metal, souvent argentee et decoree, utili- 
see comme support pour des elements de decoration. 

Historier - Realiser un decor a I'aide d'un couteau d'off ice ou 
d'un couteau special (canneleur) sur un legume ou un fruit 
(citrons, tomates en dents de loup). 




Inciser - Faire des incisions peu profondes a la surface d'un 
poisson ou sur la peau grasse d'un supreme de canard pour 
en faciliter sa cuisson. 
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Julienne - Finsfilamentsde carottes, navets, truffes, champi- 
gnons, zestes de citron ou d'orange, etc. 
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Larder - Traverser de part en part une grosse piece de vian- 
de (aiguillette de bceuf) a I'aide d'une lardoire garnie de 
lanieresdelard. 

Lier - Donner une certaine consistance a un fond, une sauce 
ou un potage en ajoutant un element de liaison (amidon, 
fecule, jaune d'ceuf, etc.). 

Limoner - Eliminer sous un filet d'eau les parties sanguino- 
lentes et les peaux de certains abats (cervelles, amourettes). 



Lisser - a) Battre energiquement une creme ou une sauce a 
I'aide d'un fouet ou d'une spatule afin de lui donner une 
consistance lisse, homogene (sansgrumeaux). 
b) Masquer un entremets et egaliser soigneusement la 
creme a I'aide d'une spatule metallique. 

Lit - Synonyme de couche ou de socle dans le dressage d'un 
plat. 

Lustrer - Recouvrir un aliment de beurre clarif ie, de gelee ou 
de nappage a I'aide d'un pinceau, pour lui donner un aspect 
brillant (omelette, piece de viande rotie, grillade, tarte, etc.). 

Luter - Fermer hermetiquement un recipient de cuisson avec 
un melange de farine et d'eau (repere) ou de pate feuille- 
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Macerer - M ettre des fruits a tremper dans de I'alcool (even- 
tuellement sucre) afin qu'ilss'impregnent du parfum (zestes 
d'oranges, fruits conf its, etc.). 

Manchonner - Degager la chair qui recouvre certains os 
(cotelettes, cotes, pilonsou ailesde volailles, etc.) pourfavo- 
riser la presentation et pouvoir placer soit une papillote, soit 
un manchon. 

Marbree - Se dit d'une viande (cote de bceuf, entrecote) 
dont les muscles sont separes par de nombreuses veines 



Marbrer - Imiter les veines du marbre en effectuant un decor 
(au cornet) sur du fondant a la surface d'un mille-feuille, 
eventuellement sur un coulis de fruits ou une sauce lors d'un 
dressage sur assiette. 

Mariner - M ettre un aliment (pieces de viande de boucherie, 
de gibier ou de poisson) dans une marinade, dont la com- 
position differe selon I'aliment a traiter, le but etant d'at- 
tendrir et de parf umer les chairs. 

Marquer - Demarrer la cuisson d'un aliment. 

Masquer - Recouvrir uniformement un element (entremets, 
fond de plat) de creme, de sauce ou de gelee. 

Masser - Se dit d'un sirop de sucre sursature qui cristallise. II 
blanchit, devient trouble, puis laisse apparaitre de petits cris- 
taux de sucre contre les parois du recipient. Pour eviter cette 
reaction, il est necessaire de «graisser» le sirop en ajoutant 
du glucose, de la creme de tartre, un peu de jus de citron ou 
de I'acide citrique. 

Matignon - Garniture aromatique taillee en fine paysanne, 
suee au beurre, puis deglacee avec du vin blanc ou du 
Madere. La Matignon est composee de carottes, d'oignons, 
de celeri, de jambon cm et d'un bouquet garni. 

Maturer - Laisser reposer un mix (appareil a glace) durant 
quelques heures en enceinte ref rigeree afin qu'il s'epaississe 
et fasse I'objet de reactions physico-chimiques visant a ame- 
liorer ses qualites gustatives. 

Meringuer - a) Ajouter une petite quantite de sucre a des 
blancs d'ceufs en fin de montage, puis les serrer vivement 
(appareil a souffle, a biscuits). Cette technique permet d'ob- 
tenir un appareil a meringue lisse et limite le risque de le 
voir grainer. 



b) Meringuer une tarte ou un entremets : masquer ou cou- 
cher de la meringue a I'aide d'une poche et d'une douille 
cannelee sur une tarte ou un entremets. Le saupoudrer de 
sucre glace et le glacer dans un four tres chaud ou sous la 
salamandre. 

Mignonnette - a) Poivre concasse. 

b) Synonyme de noisettes (mignonnettes d'agneau) taillees 

dans le filet mignon. 

Mijoter - Cuire doucement et regulierement. 

Mirepoix - Garniture aromatique taillee en des et rissolee, 
composee generalement de carottes, d'oignons, de celeri, 
de poitrine de pore et d'un bouquet garni. 

Mix (appareil a glace ou sorbet) - Ensemble des ingredients 
entrant dans la composition des sorbets et des cremes gla- 



Monder - Eliminer la peau de certains legumes ou fruits en 
les plongeant pendant quelques secondes dans de I'eau 
bouillante et en les rafraichissant immediatement (tomates, 
peches, prunes, amandes, pistaches, etc.). 

Monter - Battre une preparation a I'aide d'un fouet afin 
d'incorporer de I'air et augmenter ainsi son volume (monter 
des blancs d'eeufs en neige, monter une genoise) ou incor- 
porer de I'huile ou du beurre clarifie dans une sauce «emul- 
sionner» (monter une sauce mayonnaise, monter un beurre 
blanc). 

Mortifier - Laisser rassir (maturer, murir) quelques jours la 
viande ou le gibier dans un endroit refrigere et sec afin que 
les chairs s'attendrissent. 

Mouiller - Ajouter un liquide (fond, vin, eau) a une prepara- 
tion afin de permettre sa cuisson. 
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Nacrer - Premiere phase de la cuisson du riz pilaf : faire reve- 
nir lentement et sans coloration du riz non lave dans de la 
matiere grasse. L'amidon superficiel se transforme en dex- 
trines et le riz acquiert une teinte proche de la nacre. 

Napper - Recouvrir uniformement une preparation, avec 
une sauce ou une creme, a I'aide d'un pochon ou d'une 
cuillere a potage. Voir masquer. 




P.M. et Q.S. - Quantite non mesurable (a ne pas oublier). 
P.M. : (pour memoire). 
Q.S. : Quantite suff isante. 

Panade - Sorte de detrempe composee d'eau ou de lait, de 
beurre et de farine servant de base a la realisation de farces 
a quenelles par exemple. 



Paner - Avant de cuire un aliment, le recouvrir entierement 
de mie de pain ou de chapelure apres avoir passe I'aliment 
dans une anglaise (voir ce mot). 

Panoufle - Partie ventrale des selles ou des filets a raccourcir 
et a aplatir. 

Papillote - Sorte de petit manchon en papier glace blanc 
destine a etre place a I'extremite des osapres qu'ilsaient ete 
manchonnes. 

Partir - Demarrer la cuisson d'un aliment. Voir marquer. 

Parures - Dechets ou parties nuisant a la presentation d'un 
aliment. 

Passer - Faire passer un aliment (creme, puree, potage, fond) 
au travers d'une passoire, d'un chinois, d'un tamis ou d'une 
etamine, soit pour I'egoutter, soit pour eliminer les parties 
non consommables. 

Paton - Morceau de pate non detaillee. 

Persillade - Melange de mie de pain tamisee, d'ail et de per- 
sil hache (tomates a la provencale, carre d'agneau persille). 

Persillee - Qualite d'une viande dont les muscles presentent 
de nombreuses et tres fines infiltrations de gras. 

Piler - Reduire un aliment en puree a I'aide d'un pilon et 
d'un mortier. 

Pincer - a) Faire carameliser les sues d'une viande au fond de 
son recipient de cuisson (phase preliminaire au deglacage). 
b) Pratiquer de petites cannelures a I'aide d'une pince spe- 
ciale sur les cretes des tartes, tourtes ou pates, pour en f avo- 
riser la presentation. 

Piquer - a) Clouter a I'aide d'une aiguille a piquer. 

b) Faire des petits trous a la surface d'une abaisse de pate 

pour I'empecher de gonfler pendant la cuisson. 

Pluches - Sommites des tiges ou des feuilles de cerfeuil, de 
persil ou de cresson (garniture pour certains potages). 

Pocher - Cuire un aliment par immersion dans un liquide 
(eau, fond, fumet, sirop, etc.). 

Poeler - Cuire de grosses pieces de viande de boucherie ou 
de volaille en les placant dans un recipient creux avec cou- 
vercle, sur une garniture aromatique suee au beurre 
(Matignon). Cette technique s'applique tout particuliere- 
ment aux grosses pieces de viande risquant de secher si elles 
sont roties. 

Pointe - Tres petite quantite d'un condiment (une pointe de 
piment de Cayenne). 

Pousser - Faire augmenter le volume d'une pate «levee» en 
favorisant la fermentation realisee par les levures. 
Synonyme de pointer. 

Puits - Synonyme de fontaine. 

Puncher - Imbiber un biscuit, une genoise ou un fond d'en- 
tremets avec un sirop detendu avec du rhum pour apporter 
du moelleux et de la souplesse. Synonyme d'imbiber ou 
siroper (dans ce cas, la nature de I'alcool ou de la liqueur 
n'est pas precisee). 
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Quadriller - a) M arquer les aliments a griller sur les barreaux 
du gril afin d'obtenir un quadrillage. 

b) A I'aide du dos d'un couteau, marquer certaines prepara- 
tions panees pour ameliorer la presentation (merlans a I'an- 
glaise, escalopes viennoise). 

c) Sur une tarte, disposer des bandelettes de pate en croi- 
sillons (Linzertorte...). Synonyme de rioler. 
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Rabattre (ou rompre la pate) - Ralentir momentanement la 
fermentation d'une pate levee (brioche) et chasser la pro- 
duction de gaz carbonique en repliant la pate sur elle-meme 
et en appuyant legerement avec les mains. 
Rabattre ou rompre une pate levee permet de repartir uni- 
formement les levures qui se sont multiplies et d'apporter 
I'oxygene necessaire a leur developpement ulterieur. 

Raffermir - Donner une consistance plusferme a une pate, a 
une creme ou a un appareil, en le placant dans une encein- 
te ref rigeree. 

Rafraichir - a) Refroidir rapidement un aliment a I'eau cou- 
rante. Exemple : legumes cuits a I'anglaise. Voir f rapper, 
b) Couper a nouveau la base des racines, desfeuilles ou de 
la queue des fruits et des legumes pour leur redonner un 
aspect plusf rais. Exemple : rafraichir le talon des laitues, des 
endives, la queue des poires, ... 

Raidir - Faire sauter une viande sans coloration pour en raf- 
fermir les fibres. Exemple : fricassee de volaille. 

Rayer - Avant la cuisson d'une patefeuilletee prealablement 
doree (Pithiviers, galettes, chaussons...), realiser un decor 
regulier avec la pointe d'un couteau. 

Reduire - Concentrer un liquide en evaporant une partie de 
I'eau par ebullition. 

Relacher - Se dit d'une pate, d'une creme, d'une sauce ou 
d'une liaison mal realisee et dont la consistance se detend, 
ramollit ou devient anormalement liquide. En presence 
d'une certaine quantite d'acide, une liaison a base d'amidon 
peut relacher en cours de cuisson. 

Relever - Rehausser la saveur d'un mets a I'aide d'epices ou 
de condiments. 

Remonter - Homogeneiser ou emulsionner a nouveau une 
sauce dont les elements se sont dissocies (sauce «tournee»). 

Repere - Melange de farine, d'eau et eventuellement de 
blancd'ceuf utilise pour : 

- luter un recipient de cuisson (fermer hermetiquement) 

- roller un element de decor sur la bordure d'un plat 

- cuire une grosse piece de viande de boucherie afin d'eviter 
son dessechement (train de cotes de bceuf ). 

Revenir - Voir rissoler. 




Rioler - Disposer des petites bandelettes de pate (brisee, 
sucree, parures de feuilletage) droites ou dentelees sur cer- 
tains desserts pour former un quadrillage (tarte et grilles aux 
pommes, Linzertorte, conversations...). 

Rissoler - a) Faire sauter un aliment dans un peu de matiere 
grasse en le colorant. Synonyme de revenir. 
b) Cuire les pommes de terre dans un peu de matiere grasse 
apres les avoir blanchies (pommes cocotte, noisettes, cha- 
teau). 

Rognures - Parures ou chutes de pate feuilletee recuperees 
et empilees apres le detail de pieces diverses. Les rognures 
de feuilletage sont utilisees pour realiser desfonds de tarte, 
des mille-f euille ou des f leurons. 

Rompre - Arreter momentanement la fermentation d'une 
pate levee. 

Rotir - Cuire un aliment dans un four ou a la broche. 

Rouelles - Tranches epaisses ou grosses rondelles. 

Roux - Farine cuite dans un corps gras, plus ou moins long- 
temps suivant la couleur recherchee (blanche, blonde ou 
brune) et servant d'element de liaison. 

Ruban (faire le ruban) - Qualifie une pate qui a obtenu une 
certaine consistance par un fouettage intense (genoise, pate 
a biscuits). 



auter 



Saigner - Enfoncer la pointe d'un couteau au niveau de la 
pointe du rostre d'une langouste ou d'un homard pour eva- 
cuer I'eau qui se trouve a I'interieur. 

Saisir - Demarrer la cuisson d'un aliment a feu vif . 

Salmigondis - Synonyme proche de capilotade, beatilles, sal- 
picon. Petit ragout realise generalement a partir d'une des- 
serte de viande rechauffee. 

Salpicon - Elements divers detailles en petits des (volailles, 

viandes, abats, poissons, crustaces, jambon, legumes...) et 

lies avec une sauce blanche ou brune de meme nature, ou 

avec une vinaigrette ou une sauce mayonnaise pour les sal- 

piconsf raids. 

Les salpicons sont utilises pour garnir les petits hors-d'oeuvre 

chauds (barquettes, tartelettes, bouchees, croustades, dar- 

tois, rissoles, cromesquis, croquettes, etc.). 

En patisserie, le terme salpicon est aussi utilise pour designer 

des fruits frais, cms, cuits ou confits, decoupes en petits 

cubes et maceres dans de I'alcool ou de la liqueur. 

Sangler - Verser un appareil a creme glacee ou a sorbet dans 
une sorbetiere pour le congeler. Voir f rapper et turbiner. 

Sasser - Eplucher des legumes nouveaux (pommes de terre, 
crosnes) en lesfrottant sur eux-memesdans un torchon avec 
dugrossel. 

Sauter - Cuire rapidement des petites pieces de viande, de 
poisson ou de legumes dans un sautoir, une sauteuse ou une 
poele, avec un peu de matiere grasse. 

Serrer - Donner une consistance plus homogene et plus 
ferme a une creme Chantilly ou a des blancs d'ceufs battus 
en neige (meringue), en fouettant energiquement d'un 
mouvement circulaire en fin de montage. 



Singer - Saupoudrer un ragout de farine pour en assurer la 
liaison. 

Sues - Proteines hydrolysees et glucides caramelises au fond 
des recipients de cuisson. Les sues sont deglaces pour la rea- 
lisation des jus et des sauces. 

Suer - Eliminer I'eau de vegetation d'un legume en le chauf- 
fant doucement avec un corps gras et en evitant toute colo- 
ration. 

Supreme - Aile d'une volaille (blanc) ou escalope de filet 
d'un gros poisson (barbue, saumon). 




Tailler - Terme general pour decouper. 

Tamiser - Passer une denree au travers d'un tamis (farine, 
miedepain). 

Tamponner - Synonyme de beurrer en surface. 

Tapisser - Synonyme de chemiser. 

Tetonner - Se dit des madeleines correctement realisees, qui 
laissent apparaitre apres cuisson une protuberance particu- 
lierement proeminente en forme de teton. 

Timbale - Recipient en pate (d'office, seche, feuilletee) des- 
tine a recevoir une garniture donnant son nom a la timbale. 
Exemple : timbale de fruits de mer. 

Tomber - Reduire un fond ou un fumet jusqu'a I'obtention 
d'un liquide sirupeux (tomber a glace). 

Torrefier - Faire colorer de la farine a sec au four af in de sin- 
ger les ragouts a brun. 

Tourer - Technique specifique s'appliquant au travail de la 
pate feuilletee ou a croissant. 

Tourner - a) Donner une forme reguliere et arrondie a cer- 
tains legumes pour ameliorer la presentation et regulariser 
la cuisson. 

b) Se dit egalement d'une sauce ou d'une creme dont les ele- 
ments se dissocient, d'une preparation qui fermente ou 
d'une preparation qui coagule (ou precipite). 

Travailler - Melanger vigoureusement une pate ou un appa- 
reil a I'aide d'une spatule ou d'un batteur-melangeur. 

Tremper-a) Rehydrater des legumes ou des fruits sees en les 

immergeant dans de I'eau froide. Le trempage doit se faire 

apres un lavage soigneux et en enceinte refrigeree (risque 

de fermentation). 

b) Imbiber de sirop les savarins ou les babas. Synonyme de 

puncher. 



Trier - Se dit principalement pour le cresson et la salade, 
separer la partie consommable des dechets (synonyme 
d'eplucher). 

Trifollier - Separer les branches de cerfeuil en trois feuilles 
(realisation des pluches a potage). 

Tronqonner - a) Couper (tailler) certains legumes en gros 

morceaux de forme allongee (troncons de poireaux, de 

carottes). 

b) Decouper certains poissons selon une technique particu- 

liere (troncons de cabillaud, de turbot). 

Trousser - a) Maintenir les membres d'une volaille (comme 
brider, mais sans aiguille, ni ficelle), 
b) Piquer les pinces de certains crustaces (langoustines, ecre- 
visses) dans la nageoire caudale pour une meilleure presen- 
tation. 

Turbiner - Faire prendre un appareil a creme glacee dans une 
sorbetiere. Voir sangler. 
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Vanner - Agiter une sauce ou une creme avec une spatule 
pourfavoriseret regulariser son ref roidissement tout en evi- 
tant la formation d'une peau en surface. 

Venaison - Terme general designant une grosse piece de 
gibier (sanglier, biche...). 

Vert-cuit - Degre de cuisson concernant le canard au sang et 
le salmis (bleu). 

Videler - Avec les doigts, former un rebord et un decor en 
pate brisee ou sucree tout autour d'une tarte ronde, d'une 
tarte en bande ou d'une pizza. La pate repliee et roulee sur 
elle-meme est pincee regulierement avec les doigts. La bor- 
dure ainsi formee maintient la garniture durant la cuisson. 

Vider - Retirer lors de I'habillage les visceres thoraciques et 
abdominales des volailles et des poissons. 

Voiler - Recouvrir des pieces de patisserie d'un voile de sucre 
file (bombe glacee, fruits givres, ananas voile a I'orientale). 




Zeste - Morceau decoupe dans I'ecorce odorante des 
agrumes. 
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Aide a l'utilisation 

Vous trouverez, ci-dessous, les informations de base necessaires 
pour naviguer au sein de votre livre electronique 



I. Presentation generate 

Votre livre electronique se presente sur une interface composee de trois parties : 

• En haut et en bas, deux barres d'outils qui vous permettent d'acceder aux differentes 
fonctionnalites de navigation et d'affichage de votre livre. 

• A gauche, le navigateur servant a parcourir le document ouvert a l'aide de miniatures ou de 
signets. 

• A droite, le panneau de visualisation du document. 

II. Utilisation de la barre d'outils (haut et bas) 

Vous accederez aux differentes fonctionnalites d'Acrobat Reader en cliquant sur les boutons situes 
dans les barres d'outils situees sur les parties superieures et inferieures de l'ecran : 

• Pour selectionner un outil visible, cliquez sur l'outil en question ou appuyez sur la touche clavier 
indiquee dans 1'info-bulle correspondante. (Pour afficher l'info-bulle d'un outil, placez le pointeur sur 
celui-ci.) 

• Pour selectionner un outil masque, immobilisez le pointeur sur l'outil apparente ou sur le triangle 
afferent a cet outil jusqu'a ce que les autres outils s'affichent, puis faites glisser le pointeur sur l'outil 
voulu. Si vous ne trouvez pas un outil particulier, la barre d'outils est peut-etre masquee. Pour 

1' afficher, choisissez Fenetre > Barre d'outils, puis le nom de la barre voulue. La presence d'une coche 
en regard du nom d'une barre d'outils indique qu'elle est deja affichee. 



A. Fonctions de navigation 



Aller a la Premiere page du livre 

Aller a la Page precedente 

Aller a la Page suivante 

Aller a la Derniere page du livre 

Reculer (remonter l'historique de navigation) 

Avancer (descendre l'historique de navigation) 



B. Fonctions d'affichage 
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Diminuer ou Augmenter la taille de l'affichage suivant des zooms predefinis 

Augmenter la taille de l'affichage en cliquant directement sur la page 

Diminuer la taille de l'affichage en cliquant directement sur la page 

Affichage Taille reelle 

Affichage Taille ecran 

Affichage Pleine largueur 

Outil main permettant de bouger la page sur la zone d'affichage 



C. Autres fonctions utiles 
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Outil de recherche 

Afficher / Masquer le navigateur (signets ou vues miniatures) 



III. Utilisation du navigateur (a gauche) 

Cliquez sur le bouton « Afficher / Masquer le navigateur » de la barre d'outils ou sur le bord gauche 
du panneau de visualisation des documents pour afficher le navigateur. Vous selectionnerez ensuite 
Fonglet « Signets » ou l'onglet « Vignettes » que vous souhaitez utiliser. 



A. L'utilisation des signets 

Vous pouvez acceder a une page en recherchant cette page a l'aide des palettes proposees dans les 
menus deroulants. Les palettes visibles sont signalees dans le menu par une coche placee en regard de 
leur nom. Des la selection d'une palette dans le menu, la page s'affiche alors simultanement dans le 
visualisateur. La palette s'affiche au premier plan dans le navigateur ou dans une fenetre flottante, au 
meme emplacement que lors de son dernier affichage. 

B. L'utilisation des miniatures 

Vous pouvez acceder a une page en selectionnant cette page dans les differentes miniatures proposees 
dans le menu. Des la selection d'une miniature dans le menu, la page s'affiche alors simultanement 
dans le visualisateur. 



IV. Le panneau de visualisation du document (a droite) 

Les liens 

Pour obtenir de l'aide sur un terme technique (terme du lexique souligne en bleu), cliquez simplement 
sur ce lien. Automatiquement, la definition de ce terme apparaitra dans un encadre bleu. Apres lecture, 
pour faire disparaitre la bulle contenant la definition, cliquez dans l'encadre bleu et il disparaitra 
automatiquement. 

Lorsque des mots sont surlignes en rouge, cela signifie que des renseignements complementaires lies a 
la phrase surlignee sont disponibles sur une autre page. En cliquant sur le lien en rouge, vous 
atteindrez alors automatiquement cette nouvelle page. 

Pour revenir sur la page d'origine utiliser les fleches * (Reculer (remonter l'historique de 
navigation)) et * (Avancer (descendre 'historique de navigation)) 



D'autres aides sont disponibles en vous rendant dans le menu deroulant en haut de l'ecran en 
cliquant sur le lien « ? » puis sur le lien « Aide d'Acrobat ». 



